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Vorwort 


Die  in  den  letzten  zwei  Jahrzehnten  in  ungeahnter  Weise  ausgestaltete 
Fettanalyse  war  während  dieser  Zeit  mehrfach  Gegenstand  zusammen- 
fassender literarischer  Bearbeitung.  Die  Technologie  der  Fette  und  Ole, 
welche  durch  die  Forschungen  auf  analytischem  und  theoretischem  Gebiete 
vielseitige  Anregung  erfahren  hat  und  gleichfalls  in  raschem  Tempo  vor- 
wärts geschritten  ist,  weist  dagegen  in  ihrer  Literatur  nur  wenige,  einzelne 
Spezialzweige  der  Fettindustrie  behandelnde  Monographien  auf,  während  es 
an  einem  das  gesamte,  viel  verzweigte  Industriegebiet  der  Fette  und  öle  in 
erschöpfender  und  moderner  Weise  behandelnden  technologischen  Buche 
fehlt.    Diesem  offenkundigen  Mangel  soll  das  vorliegende  Werk  abhelfen. 

Der  vielumspannende  Stoff  ist  dabei  auf  vier  Bände  vorteilt  worden, 
von  welchen  der  erste  über  die  Gewinnungsmethoden  der  Öle.  Fette 
und  Wachse  handelt,  der  zweite  Einzelbesprechungen  der  verschiedenen 
Fettspezies  bringt,  während  der  dritte  und  der  vierte  Band  der  Weiter- 
verarbeitung der  Fette  gewidmet  sind.  Alles  analytische  Beiwerk  wurde 
l>eiseite  gelassen,  da  wir  bereits  vortreffliche  Bücher  über  die  Unter- 
suchung der  Fettkörper  besitzen.  Ein  kurzer  Abriß  der  allgemeinen 
Chemie  der  Fette  erschien  dagegen  als  Einleitung  unentbehrlich;  ich 
bemühte  mich  in  den  betreffenden  Kapiteln  den  Standpunkt  des  Techno- 
logen beizubehalten  und  speziell  die  Eigenschaften  und  das  Verhalten  der 
Ole  und  Fette  aus  dieser  Perspektive  zu  betrachten. 

Ist  mein  Werk  in  erster  Linie  auch  als  Hand-  und  Nacli- 
schlagebuch  gedacht,  so  war  ich  doch  bestrebt,  durch  streng  metho- 
dische Stoffbehandlung  dem  Buche  auch  eine  Brauchbarkeit  für  das 
Studium  der  Fettindustrie,  also  als  Leitfaden  für  den  in  die  Praxis  ein- 
zuführenden jungen  Techniker  zu  sichern.  Dabei  hoffe  ich.  dem  erfahrenen 
Praktiker  und  Industriellen  durch  Einbeziehung  einiger  bei  uns  wenig  oder 
gar  nicht  gekannter  fremdländischer  Fabrikations  weisen,  durch  Vorführung 
vieler  Apparatkonstruktionen ,  wie  sie  bisher  nur  in  Amerika,  Frankreich 
und  England  zu  finden  waren,  sowie  durch  ausgiebige  Berücksichtigung  der 
in-  und  ausländischen  Patentliteratur  Neues  und  Anregendes  zu  bieten. 
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Den  Neben-  und  Abfallprodukten  der  verschiedenen  Zweige  der 
Fettindustrie  ließ  ich  eine  sorgfältige  Behandlung  angedeihen;  es  erschien 
mir  das  um  so  mehr  geboten,  als  gerade  in  dieser  Hinsicht  die  älteren  techno- 
logischen Arbeiten  vieles,  wenn  nicht  alles  zu  wünschen  übrig  lassen.  Das 
wirtschaftliche  Moment,  welches  hier  übrigens  auch  mitspricht,  wurde 
überall  stark  betont,  und  die  Bände  2,  3  und  4  bringen  viele 
graphische  Darstellungen  über  die  Produktionsverhältnisse  und  Preis- 
bewegungen der  wichtigsten  Fettprodukte  sowie  wichtige  Handels-  und 
Zolldaten.  Das  immer  notwendiger  werdende  Vertrautsein  des  Technikers 
mit  den  wirtschaftlichen  Fragen  der  ihm  nahestehenden  Industrien  läßt 
erwarten,  daß  diesen  Teilen  meines  Werkes  nicht  nur  in  Kaufmannskreisen 
Aufmerksamkeit  geschenkt  werden  wird. 

Zur  Bewältigung  der  mir  gestellten  Aufgaben  reichte  mein  durch  Jahr- 
zehnte gesammeltes  Erfahrungsmaterial  nicht  immer  aus;  es  gelang  mir  aber, 
einen  auserlesenen  Stab  von  Mitarbeitern,  welche  durchwegs  praktisch 
tätig  sind  oder  doch  einen  innigen  und  steten  Verkehr  mit  der  Öl-  und 
Fettindustrie  unterhalten,  zu  gewinnen.  Um  die  bekannten  Fehler  und 
Mängel  der  meisten  durch  Zusammenarbeit  mehrerer  Fachleute  zustande 
gekommenen  Werke  zu  vermeiden  und  nicht  eine  zusammenhanglose  Serie 
von  Monographien  zu  bieten,  welche  Wiederholungen,  vielleicht  gar  Wider- 
sprüche in  sich  tragen,  behielt  ich  mir  die  endgültige  Textfassung  des 
ganzen  Werkes  vor. 

Durch  umfassende  Quellenangaben  suchte  ich  dem  Leser  das  Nach- 
schlagen der  Originalarbeiten  zu  erleichtern,  durch  Beigabe  eines  ausführ- 
lichen Sach-  und  Namenregisters  sowie  durch  Beidruck  von  Margi- 
nalien die  Brauchbarkeit  des  Werkes  als  Nachschlagebuch  zu  erhöhen. 

Jene  Kapitel,  in  welchen  meine  Mitarbeiter  zu  Worte  kommen,  sind 
im  Vorworte  jedes  einzelnen  Bandes  speziell  angeführt  Der  erste  Band 
ist  von  mir  allein  bearbeitet,  doch  schulde  ich  den  Herren  Ing.-Chem. 
Jos.  Merz  in  Brünn  und  Dr.  Kasimir  Wurster  in  Berlin,  sowie  den 
Firmen  Bushneil  Press  Co.  in  Thompsonville ,  Braunschweigische 
Maschinenbauanstalt  in  Braunschweig ,  Brecht  B.  S.  Co.  in  St  Louis, 
Brinek  und  Hübner  in  Mannheim,  The  Buckey  Iron  and  Brass  Works 
in  Dayton,  A.  L.  0.  Dehne  in  Haale  a.  S.,  Göhrich  und  Leuchs,  A.-G. 
in  Darrastadt,  Grüsen  werke  in  Magdeburg,  C.  Haubold  jun.  in  Chem- 
nitz, Karl  Hesselbach  in  Kitzingen,  Jeffrey  Manufacturing  Co.  in 
Columbus  (Ohio),  G.  und  B.  Koebers  Eisen-  und  ßronzewerke  in 
Harburg  a.  Elbe,  Aktiengesellschaft  Körting  in  Körtiugsdorf  bei  Han- 
nover, F.  H.  Meyer  in  Hannover- Hainholz,  Fritz  Müller  in  Eßlingen, 
The  Plant  lron  Works  Co.  in  Dayton,  Aug.  Reuschel  in  Schlotheim, 
II.  C.  Sommer  in  Darmstadt,  Fürstl.  Stollbergsche  Maschinenfabrik 
in  Magdeburg,  Amandus  Strenge  in  Hamburg,  Thomas  Allbright  Co. 
in  Goshen,  Venuleth  und  Ellen  berger  in  Darmstadt  und  anderen  für 
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den  mir  geliehenen  Rat  und  die  verschiedenartige  Unterstützung  meinen 
Dank,  den  ich  auch  an  dieser  Stelle  zum  Ausdruck  bringen  möchte. 

Daß  trotz  der  aufgewendeten  Mühe  für  eine  übersichtliehe  Anordnung, 
kritische  Sichtung  und  Beleuchtung  des  Stoffes,  trotz  der  Reichhaltigkeit 
an  Illustrationen  meine  Technologie  die  Schule  der  Erfahrung  niemals 
ersetzen  kann,  ist  mir  klar;  auch  wird  es  an  Un Vollkommenheiten  und 
Mängeln  in  meinem  Werke  gewiß  nicht  fehlen.  Wenn  der  gewagte  Versuch 
der  Schaffung  einer  brauchbaren  modernen  Teclinologie  der  Fette  und  Ole 
bei  etwaigen  Neuauflagen  dem  angestrebten,  aber  heute  noch  weit  entfernten 
Ideale  nähergebracht  werden  soll,  bedarf  es  der  freundlichen  Mithilfe 
aller  Fachgenossen,  und  ich  lasse  an  diese  die  höfliche  Bitte  ergehen, 
mir  Verbesserungsvorschläge,  Berichtigungen,  Sonderabdrucke 
von  Spezialarbeiter  Patentschriften,  Konstruktionszeichnungen 
neuer  Maschinen  und  Apparate,  statistisches  Material  usw.  zukommen 
zu  lassen.  Für  eine  solche  Unterstützung  sage  ich  im  voraus  herz- 
lichen Dank. 

Einige  während  der  Drucklegung  dieses  Bandes  bekannt  gewordene 
Neuerungen  in  der  Gewinnimg  der  Öle  und  Fette  werden  am  Schlüsse 
unter  „Nachträge  imd  Berichtigungen"  kurz  erwähnt;  die  Mehrzahl  dieser 
Neuerungen  wird  übrigens  im  2.  Bande  gelegentlich  der  Sonderbesprechung 
der  einzelnen  Öle  und  Fette  eingehendere  Berücksichtigung  finden. 

Triest,  im  August  1906. 

Riva  Grumula  18. 

Gustav  Hefter. 
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Erstes  Kapitel. 


Allgemeines;  Vorkommen,  Bildnng  und  Zweck 
der  natürlichen  Öle,  Fette  und  Wachse. 


Im  allgemeinen  Verkehre  sind  die  Begriffe  .,01  und  Fett"  keine 
engumschriebenen.  Unter  „Ol"  versteht  der  Im?  all««  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  flüssigen,  schlüpfrigen  oder  flüchtigen  Produkte,  mit  «lern  Aus- 
drucke ..Fett"  verbindet  er  die  Vorstelhuig  von  salliennrtigen  oder  festen 
Körpern  von  schmieriger  Beschaffenheit.  Wie  weit  ausgreifend  der  Begriff 
„Ol"  ist,  zeigt  z.  B.  die  noch  immer  gebräuchliche  Bezeichnung  „Vitriolöl" 
für  ranchende  Schwefelsäure. 

Aber  auch  wissenschaftlich  und  technisch  sind  die  Begriffe  „Ol  und 
Fett"  keine  scharf  begrenzten.  So  müssen  neben  den  aus  dem  Pflanzen- 
und  Tierreiche  stammenden  Olen  auch  die  ätherischen  oder  fluchtigen 
<>le,  die  Mineralöle  und  die  Ole  der  trockenen  Destillation  des  Harzes,  der 
Steinkohle  usw.  zu  den  Mlen  im  allgemeinen  gezählt  werden,  wie  zu 
den  Fetten  nelien  denen  vegetabilischer  und  animalischer  Abkunft 
<lie  paraffinartigen  Fette  und  die  verschiedenen  technischen  Fottkoni[to- 
sitionen  (z.  B.  Wagenfett,  konsistente  Schmierfette.  Riemen  fette  usw.)  zu 
rechnen  sind. 

In  diesem  Werke  finden  nur  die  aus  dem  Pflanzen-  und  Tierreiche 
stammenden  Öle  und  Fette  Besprechung,  welche  sich  von  allen  anderen  mit 
diesem  Namen  bedachten  Produkten  durch  ihre  chemische  Zusammensetzung 
»nid  ihre  physikalischen  Eigenschaften  unterscheiden.  Diese  Fettkörper  l>e- 
stehen  hauptsächlich  aus  Oly  zerinestern  der  höheren  (Jlieder  der 
verschiedenen  Fettsäure  reihen,  enthalten  neben  letzteren  meist  auch  Fett- 
säuren in  freiem  Zustande  und  bilden  mit  den  Ätzalkalien  und  Metall- 
«•xyden  Seifen. 

In  physikalischer  Hinsicht  zeichnen  sich  diese  teils  flüssigen,  teils 
salbenartigen  oder  festen  Produkte  durch  ihre  rnvermischbarkeit  mit  Wassel', 
ihre  Löslichkeit  in  Schwefelkohlenstoff.  Tetrachlorkohlenstoff,  Chloroform. 
Äther,  Benzin  (mit  Ausnahme  des  Rizinusöles),  ihre  Brennbarkeit,  durch 
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Öle  um] 

Fett., 
im  allg* 
meinen. 


ölo  und 
Fett«» 
<k«s 
Pllanzon- 
und  Tier- 
rei.h«>. 
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Vorkommen,  Bildung  und  Zweck  der  Öle,  Fette  und  Wachse. 


Wochs- 
arten. 


Systema- 
tische 
Ein- 
teilung: 


nach  Kon- 
sistenz. 


nach 
Herkunft, 


ihr  geringes  spezifisches  Gewicht  (unter  dein  des  Wassers  gelogen),  die 
Bildung  von  bleibenden,  durchseheinenden  Flecken  beim  Aufbringen  auf 
Papier  und  ihre  Eigenschaft,  bei  gewöhnlichein  Drucke  nicht  unzersetzt  zu 
destillieren,  aus. 

Die  den  Fetten  nahe  verwandten  Wachse  unterscheiden  sich  von 
ersteren  durch  ein,  wenn  nicht  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  vor- 
handenes, so  doch  beim  Erwärmen  deutlich  hervortretendes  klebriges  An- 
fühlen und  durch  ihre  chemische  Zusammensetzung;  Wachse  sind  Äther 
einatomiger  Alkohole  von  großer  Kohlenstoffatninanzahl  mit  höhereu 
Fettsäuren. 

Der  Sprachgebrauch  wirft  übrigens  die  Begriffe  ..Fett"  und  „Wachs" 
bisweilen  durcheinander;  so  ist  z.  B.  Japan  wachs  als  Triglyzerid  zu  den 
Fetton  zu  zählen,  wogegen  wiederum  das  gewöhnlich  zu  den  Fetten  go- 
rochnete  Walratöl  in  die  Gruppe  der  Wachse  gehört. 

Die  große  Anzahl  der  tiekannten  Arten  von  Fetten,  Ölen  und  Wachsen 
streng  systematisch  einzuteilen,  ist  von  verschiedenen  Gesichtspunkten  aus 
versucht  worden,  doch  fehlt  es  diesen  Einteilungen  zumeist  an  scharfen 
Unterscheidungsmerkmalen. 

Man  liat  eine  Einteilung  der  Fettkörper  nach  ihrer  Konsistenz  (feste 
und  flüssige),  nach  dem  Zwecke,  dem  sie  dienen  (Speisefette  und  Fett  für 
technischen  Gebrauch),  nach  ihrer  Abstammung  (Pflanzen-  und  Tierfette) 
und  nach  ihrem  chemischen  Verhalten  (trocknende,  halbtrocknende  und 
nicht  trocknende  Fette)  versucht. 

Am  gebräuchlichsten  ist  die  Unterscheidung  in  feste  und  flüssige  Fette. 
Die  Trennung  in  diese  beiden  Gruppen  erfolgt  nach  dem  Modus,  daß  man 
alle  bei  gewöhnlicher  Temperatur  liquiden  Fette  zur  ersten  Gruppe,  alle 
anderen  zur  zweiten  Gruppe  rechnet.  Da  der  Begriff  „gewöhnliche 
Temperatur"  ein  sehr  unbestimmter  ist  und  an  verechiedenen  Orten  ver- 
schieden aufgefaßt  wird,  da  ferner  die  salbenartige  Boseliaffenheit  gewisser 
Fette  eine  scharfe  Unterscheidung  von  flüssig  und  fest  nicht  zidäßt,  so  ist 
es  klar,  daß  ein  präzises  Auseinanderhalten  der  Leiden  Gruppen  nur  schwer 
möglich  ist. 

Die  flüssigen  Fette  heißt  man  kurzweg  ,/>lou'),  für  die  festen  hat 
der  Kollektivausdruck  „Fett4,  im  speziellen  Geltung. 

Eine  weitere  Unterteilung  kann  durch  Gliederungen  dieser  beiden 
Hauptabteilungen  in  Produkte  vegetabilischer  und  animalischer  Herkunft 
leicht  getroffen  weiden. 

Diese  Unterscheidung  ist  eine  sehr  exakte  und  nicht  nur  durch 
die  Provenienz  klar  gegeben,  sondern  auch  durch  die  verschiedene  chemische 
Zusammensetzung  gekennzeichnet.   Alle  aus  dem  Pflanzenreiche  stammenden 


')  Zur  Vermeidung  von  Verwechslungen  mit  ätherischen  Ölen  und  Mineral- 
ölen spricht  man  hesser  von  „fetten  Ölen". 
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öle  und  Fette  enthalten  kleine  Mengen  „Phytosterin",  einen  Alkohol  der 
aromatischen  Reihe,  beigemengt,  während  in  den  Ölen  und  Fetten  animalischer 
Abstammung  „Cholesterin",  ein  dem  Phytosterin  sehr  ähnlicher  K<",rpci\ 
vorkommt. 

Das  Schema: 

Fettkörper 

r 

S 

Öle  (flüssig)  Fette  (fest) 

vegetabilisch  animalisch    vegetabilisch  animalisch 

kann  noch  weiter  verzweigt  wenlen,  wenn  man  das  chemische  Verhalten  Einteihius 

nach  chj'in 

der  Glieder  einzelner  Gruppen  in  Betracht  zieht.  So  wenlen  einige  vege-  Verhalten, 
tabilische  Öle  beim  Aussetzen  an  der  Luft  unter  reichlicher  Sauerstoff- 
aufnahme dick  und  trocknen,  in  dünner  Lage  ausgebreitet,  zu  einer  dureli- 
s<heinenden,  geschmeidigen  Schichte  ein  (trocknende  Öle):  andere  zeigen 
diese  Trockenfähigkeit  nicht,  werden  aber  dafür  an  der  Luft  unter  Zunahme 
des  Gehaltes  an  freien  Fettsauren  ranzig  (nicht  trocknende  <>le),  während 
••s  auch  Pflanzeuöle  gibt,  welche  sich  in  ihren  Eigenschaften  zwischen 
diesen  beiden  Gattungen  halten  (halbtrocknende  Öle). 

Eine  ähnliche  Einteilung  kann  man  auch  bei  den  animalischen  Ölen 
treffen  (Lewkowitseh),  denn  auch  hier  gibt  es  Arten,  die  durch  ihre 
Sauerstoffabsorptionsfähigkeit  und  ihr  an  die  trocknenden  Pflanzenöle  er- 
innerndes übriges  chemisches  Verhalten  den  trocknenden  (den  an  die  Seite 
gestellt  wenlen  können  (Öle  der  Seetiere)  und  solche,  die  nicht  leicht 
Sauerstoff  aufnehmen  und  in  chemischer  Beziehung  den  nicht  trocknenden 
Ölen  ähneln  (Öle  der  Landtiere). 

Lewkowitseh  differenziert  die  Öle  der  Seetiere  noch  weiter,  indem 
er  sie  in  Fischöle,  Leberöle  und  Trane  unterteilt.  Die  Fischöle  sind 
dabei  durch  ihren  größeren  Gehalt  an  festen  Triglyzeriden  charakterisiert, 
die  Leberöle  durch  das  Vorhandensein  beträchtlicher  Mengen  von  Chole- 
sterin und  gewissen  Gallenstoffen  und  zu  den  Tranen  zälden  alle  Seotieröle, 
die  keiner  der  beiden  erstgenannten  Gruppen  zugeteilt  wonJen  können. 

Auf  die  nähere  Unterscheidung  im  chemischen  Verhalten  der  trocknen- 
den, halbtroeknenden  und  nicht  trocknenden  Pflanzenöle,  der  Fischöle,  der 
Lelieröle  und  Trane  sowie  der  Ole  von  Landtieren  wird  in  späteren 
Abschnitten  ausführlich  eingegangen,  hier  mögen  die  gegebenen  Haupt- 
merkmale genügen  und  die  getroffene  Einteilung  durch  nachstehendes 
Schema1)  festgehalten  wenlen: 


l)  Lewkowitseh,   Laboratoriumsbuch  f.  d.   Fett-  u.  Ölindustrie.  Mraun- 
srhweig  1902,  S.  4. 
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Die  Einteilung  der  Wachse  bescliränkt  sich  auf  eine  Unterscheidung 
in  Pflanzenwachse  und  Tierwachse1). 

Vorkommen  der  Ole,  Fette  und  Wachsarten  in  der  Natur. 

Die  <  Ue,  Fette  und  Wachsarten  finden  sich  in  der  Natiu-  fertig  gebildet 
vor,  und  zwar  ist  speziell  das  Pflanzenreich  mit  Fettstoffen  und  Wachsen 
reich  gesegnet. 

Die  Pflanzenöle  und  Pflanzenfette  gehören  zu  den  verbreitetsten  Stoffen 
des  Pflanzenreiches  und  finden  sich  in  Form  kleinster  Tropfen  in  Zellen 
eingeschlossen  sowohl  im  Protoplasma  als  auch  im  Zellensafte  verteilt,  teils 
zerstreut  durch  den  ganzen  Pflanzenkörper,  teils  angehäuft  in  gewissen 
Organen.  Gewöhnlich  kommt  das  Fett  im  Innern  der  Zellen  vor,  weit 
seltener  zwischen  der  Zellwand  und  dem  Protoplasma.  Als  Begleiter 
der  Fette  finden  sich  in  den  Zellen  Stärkekörner  (bei  Muskatnüssen). 
Aleuronkörner  (Ölsaaten),  Chlorophyll  (Fruchtfleisch  der  Oliven), 
körnige  Farbstoffe  (Virola  sebifera),  Harzkörper  (Baumwollsamen) 
und  im  Fette  gelöste  Farbstoffe  (Palmöl)  usw.2). 

Jede  Pflanze  (selbst  die  Schimmelpilze  und  die  Bierhefe),  und  zwar  jeder 
Teil  derselben,  enthält  etwas  Fett,  stets  aber  ist  der  Samen  der  Pflanze  das 
Fettreservoir.  Hier  ist  das  Fett  in  Form  kleiner  Kugelehen  im  Protoplasma 
eingelagert  und  bildet  mit  den  Proteinkörnern  eine  Art  Emulsion.  Das  Vor- 
handensein dieser  Emulsion  ist  durch  ein  Anrühren  der  zerkleinerten  ÖLsamen 
in  Wasser  leicht  nachzuweisen.  Die  dabei  entstehende  milchige  Flüssigkeit 
ist  ein  Beweis,  daß  emulgiertes  öl  in  den  Samenzellen  enthalten  war.  Beim 

\>  Die  hier  gegebene  Einteilung  der  Öle,  Fette  und  Wachsarteii  ist  im 
Band  2  dieses  Werkes  eingehalten. 

»)  Wiesner,  Kohstofl'e  des  Pflanzenreiches,  Leipzig  1900,  Bd.  1,  S.  462. 
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Erhitzen  der  zerkleinerten  Samenmasse  koaguliert  das  Eiweiß  unter  Zer- 
störung der  Emulsion;  so  behandelter  Samen  gibt  beim  Auspressen  das  öl 
leichter  ab  als  jener,  bei  welchem  das  Öl  noch  in  Emulsionsform  vorhanden. 

Es  existiert  kein  Samen,  der  nicht  wenigstens  einige  Prozente  Fett 
.Mithielte,  und  zwar  ist  die  Achse  des  Embrio  (Keim)  am  fettreichsten.  Um 
diese  Achse  sind  im  allgemeinen  dünnflüssigere  (an  Ölsäure  reichere)  Fette 
abgelagert,  während  die  Cotyledonen  (Keimblätter)  und  das  Eudosperm 
(Sameneiwoiß)  stets  festere  Fette  (stearin-  und  palinitinreichere)  enthalten. 

Mau  kann  behaupten,  daß  der  Fettgehalt  der  Samen  um  so  größer  ist, 
je  wärmer  das  Klima,  unter  welchem  sie  reiften.  Dadurch  erklärt  sich  auch, 
daß  das  kalte  und  gemäßigte  Klima  an  fettführenden  Früchten  und  Samen  re- 
lativ arm,  die  subtropische  und  heiße  Zone  dagegen  überreich  an  solchen  sind. 

Ijn  allgemeinen  bleibt  das  Fett  in  der  Pflanze  dort  liegen,  wo  es  ge- 
bildet wurde  und  findet  sich  daher  meist  im  Gewebe  eingeschlossen.  Mit- 
unter, wenn  auch  nur  selten,  aber  dringt  es  aus  seiner  Erzeugungsstätte 
hervor  und  bedeckt  die  Oberfläche  des  betreffenden  Organe«.  So  z.  B.  bei  den 
haselnußgroßen  Samen  des  chinesisclien  Talgbaumes  (Stillingia  sebifera  Willd.1). 
R.  U.Schmidt2)  meint,  daß  dieses  Durchdringen  der  Fette  durch  Zellulose- 
gebilde  nur  so  vor  sich  gehen  könne,  daß  ein  in  der  Zellmembrane  befindlicher 
Körper  mit  den  freien  Fettsäuren  des  Fettes  seifenartige  Verbindungen  eingeht. 

Für  die  Ölgewinnung  kommen  fast  ausschließlich  die  Samen  in  Be- 
tracht; bei  Mais  wird  nur  aus  den  ölreichen  Keimen  Öl  gewonnen.  In 
wenigen  Fällen  werden  auch  andere  Pflanzenteile  der  Ölgewinnung  nut/.!»ar  ge- 
macht, so  z.  B.  bei  dem  Olivenöl,  dem  Palmfette,  welch  beide  nicht  aus  den 
Samen,  sondern  aus  dem  Fruchtfleische  gewonnen  werden.  Das  Fettvorkommen 
in  gewissen  "Wurzeln  (Rhabarber),  in  manchen  Stämmen  (Mistel),  Blättern 
(Klee),  Rinden  (Weide,  Roßkastanie),  Zwiebeln  (Meerzwiebeln),  Sporen 
(Bärlapp)  und  Blüten  (Kamille)  hat  nur  botanisches  Interesse. 

Stärkemehlarme  Samen  enthalten  mehr  Fett  als  stärkemehlreiche,  ja 
es  scheint,  daß  die  Fettmenge  in  umgekehrtem  Verhältnisse  zur  Menge  des 
vorhandenen  Zuckere  und  der  Stärke  steht. 

Stärkeführende  ölarme  Pflanzensamen  enthalten  Itesouders  in  den  periphe- 
rischen Schichten  Fette,  weshalb  der  innere  Kern  weit  fettarmer  ist  als  die  Kleie. 

Die  Zahl  der  ölgelienden  Pflanzen  ist  eine  große  und  wird  alljährlich  überekbt 
durch  neu  auf  den  Markt  gebrachten  Olsamen  vermehrt.  Nachstehende  öilieforn- 
tabellarische  Zusammenstellung,  welcher  die  von  Mikoseh  getroffene  bota- 
nische  Einteilung  zugrunde  gelegt  ist  und  in  der  die  Sc  häd  ler  sehen 
Angal»en  über  den  prozentuellen  Fettgehalt  verwendet  wurden,  nennt  voll- 
stäudigkeitshalber  nel>en  den  heute  industrielle  Bedeutung  besitzenden  Öl- 
pflanzen auch  solche,  die  zurzeit  mehr  akademisches  Interesse  haben.  Einige 
derselben  dürften  es  noch  zu  praktischer  Bedeutung  bringen. 

')  Bulletin  de  la  Soe.  imper.  d'aeclimatation,  18ti3,  S.  75. 
')  Flora  1891,  S.  369. 
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Der  Gehalt  an  sogenanntem  „Rohfett14,  den  die  chemische  Analyse  auf-  J'JJJ[[n,J"" 
weist,  besteht  bei  den  fetthaltigen  Pflanzenteilen  nicht  bloß  aus  Fettsäure-  s!,?en.Rt.h 
Glyzeriden  und  freien  Fettsauren,  sondern  enthält  neben  diesen  eine  Reihe  ,ettes 
von  Verunreinigungen  (Nichtfette).  Bei  der  Extinktion  mittels  Äther,  Benzin 
und  anderen  Fettlösungsmitteln  gehen  nämlich  nicht  nur  die  wirklichen 
Fettstoffe  in  Lösung,  sondern  auch  Phytosterin.  Lecithin1),  Pflanzen- 
wachs, Chlorophyll,  Harze,  ätherische  Öle  usw..  die  stet»^  Begleiter 
der  Pflanzenfette  sind2). 

Der  Gehalt  des  Rohfettes  an  wirklichen  Fettstoffen  kann  unter  Um- 
ständen bis  auf  40%  heruntersinken  (z.  B.  bei  den  Rauhfutterstoffen).  Boi 

M  Von  den  genannten  Begleitern  der  Pflanzenfette  haben  für  den  Fett- 
techniker  das  Phytosterin  und  die  Lecithine  das  meiste  Interesse.  Über  ersteres 
wird  an  anderer  Stelle  in  diesem  Bande  ausführlich  gesprochen:  die  Lecithine  sind 
wachsähnliche  Verbindungen,  welche  sich  in  Alkohol,  Äther  leicht  lösen  und  nicht 
nur  in  den  Pflanzen  (besonders  im  Samen  der  Gramineen,  Leguminosen  um! 
Kruziferenarten),  sondern  an  Eiweiß  gebunden  in  Form  sogenannter  Lecithalbumine 
auch  im  tierischen  Organismus  vorkommen  (Butter,  Eifett,  Gehirn  usw.). 

Dem  Lecithin  dürfte  für  gewöhnlich  die  Formel 

i  0  •  ClflH,&0 

C3lMo'pöH3,0°n 

l  OCUI,  (CH,),N  OH 

zukommen.  Die  Lecithine  zerfallen  beim  Erwärmen  mit  Basen  oder  Säuren  wie  auch 
beim  Erhitzen  für  sich  in  Neurin 

N  COI,  CH;,X 
H 

in  fette  Säuren  und  in  Glyzerinphosphorsäure 

OH 

C3H&  |  OH 

O  •  PO  •  (OH)2  . 

Je  nachdem  eine  oder  die  andere  Fettsäure  in  dem  Lecithiumolekül  mehr  vor- 
waltet, variieren  die  Eigenschaften  der  Lecithine.  In  den  ölsamen  ist  Lecithin 
in  ziemlicher  Menge  vorhanden:  so  z.B. 

in  Leinsamen   0,73—0.88%, 

,,  Kottonsamen  0,94 %, 

„  Hanfsamen  0,85 °/0, 

„  Erbsen  1,05%, 

„  Sojabohne  1,64%. 

Bei  der  Verarbeitung  des  Ölsamens  scheint  ein  Teil  des  Lecithins  zerstört  zu 
werden.  Nach  den  Untersuchungen  von  E.  Schulze  und  Merlis  f. .Landwirtseh. 
Versuchsstationen1',  Bd.  43,  S.  315  und  Bd.  45,  S.  209)  enthalten  die  Ölkuchen 
(Preßrückstände  der  Ölfabrikation)  nämlich  weit  weniger  Lecithin,  als  nach  der 
Zusammensetzung  der  Saaten  zu  erwarten  wäre,  wie  auch  der  Lecithingchalt  der 
öle  ein  sehr  geringer  ist.  (Siehe  Töplers  Phosphorsäurebestimmungen  in  (Hon  in 
..Landwirtsch.  Mitteil,  aus  Poppelsdorf1,  3.  Heft,  S.  115). 

*)  C.  Peano  in  Le  stazioni  sperimentali  agrarie  italiane.  Bd.  35,  S.  6G0. 
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Elementar- 


setzung  der 
öle  und 
Fett«. 


den  ölreicheren  Fflanzenteilen  wie  den  Ölsämereien  ist  das  Verhältnis  aber  ein 
weit  günstigeres  und  reicht  im  allgemeinen  wohl  bis  auf  einige  Prozente  an 
Hundert  heran;  immerhin  aber  darf  man  auch  den  Rohfettgehalt  bei  Öl- 
saaten nicht  ohne  weiteres  dem  Gehalte  an  Fettsäureglyzeriden  und 
Fettsäuren  gleichsetzen  und  muß  speziell  bei  Ausbenteberechnungen 
auf  Grund  von  Analysendaten  auf  diesen  Umstand  Rücksicht  genommen  werden. 

Obzwar  die  verschiedenen  Pflanzenöle  und  Fette  in  ihrer  Eigenschaft 
recht  merklich  voneinander  abweichen,  so  weisen  sie  in  ihren  Elementar- 
zusammensetzungen doch  nur  ganz  geringe  Unterschiede  auf.  Nach  König1) 
setzt  sich  zusammen: 

Kohlenstoff 


77,20% 


Wasserstoff 
11,30% 
11,20 
12,03 
11,77 
10,20 


Sauerstoff 
11,50% 
12,0(1 
9,9* 
13,95 
15,71 


Vor- 
kommen 
der  Wachse 
im 
Pflanzen- 
reiche. 


Übersicht 
<li«r 
wachs- 
liefVrndpn 
manzen. 


Olivenöl 

Öl  aus  I^einsamen  76,80 

Öl  aus  Rapssamen  77,99 

Öl  aus  Kokosnußschalen  74,28 

Öl  aus  Rizinussamen  74,00 

Die  Pflanzenwachse  finden  sich  nur  selten  im  Innern  der  Zellen  (wie 
die  Öle  und  Fette),  sondern  mehr  an  der  Oberflüche  der  sie  erzeugenden 
Organe  und  Gewebe.  Häufig  bedecken  sie  diese  in  Form  von  parallel  ge- 
stellten Stäbchen,  kristallinischen  Krusten  oder  körnerartigen  Gebilden,  mit- 
unter, wenn  auch  nicht  häufig,  als  völlig  homogene  Überzüge. 

Gewöhnlich  kommt  das  vegetabilische  Wachs  auf  den  Stengeln,  Blättern 
und  Früchten  der  Pflanzen  vor.  Im  Fruchtfleisch  abgelagert  findet  sich 
l'flanzenwaehs  nicht,  wie  es  in  größeren  Mengen  auch  nicht  in  den  Samen, 
ähnlich  wie  die  Fette,  als  ReservestofT  anzutreffen  ist.  Nur  die  Samen 
von  Rhus  succedanea  enthalten  25%  Wachs  in  ihren  Zellen  eingeschlossen. 
In  geringen  Mengen  findet  sich  Wachs  stets  als  Bestandteil  der  Cuticula 
vor,  wenn  eine  cuticularisierte  Oberhaut  vorhanden  ist.  (Also  eigentlich 
an  der  Oberfläche  aller  Samen.)  Der  Glanz  oder  Reif  mancher  Samen  ist 
ausschließlich  auf  einen  Wachsgehalt  zurückzuführen.  Dieser  Reif  besteht 
immer  aus  mikroskopisch  kleinen  Körnchen  oder  Kügelchen,  welche  nur 
selten,  wie  bei  Rizinusölsamen,  gehäuft  sind;  zumeist  bilden  sie  gleichmäßig 
dünne  Scliichten.  Wachsüberzüge  finden  sich  auch  bei  einigen  Beeren- 
früchten in  sehr  dünner  Schicht.  Der  Reif  der  Pflaumen,  der  Kohl- 
blätter.  der  Nadeln  vieler  Koniferen  usw.  ist  auf  äußerst  zarte,  in  ihrer 
Stärke  auch  mikroskopisch  kaum  bestimmbare  wachsartige  Schichten  zurück- 
zuführen. Reicld icher  finden  sich  solche  Wachsablagerungen  bei  unserer 
Hauswurz  und  bei  vielen  anderen  heimischen  und  exotischen  Pflanzen.  Für 
<  ine  Gewinnung  von  Wachs  kommen  aber  nur  die  nachstellend  verzeichneten 
Pflanzen  in  Betracht,  bei  welcher  Zusammenstellung  uns  wiederum  die 
botanische  Einteilung  von  Mikosch-)  diente: 

')  Lamiwirtsch.  Versuchsstationen.  1870.  S.  L'41. 

•)  Wiesner.  Rohstoffe  des  Pflanzenreichs.  Leipzig  1900.  Hd.  1,  S.  467. 
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Pflanzenfamilie  Art 

l 

Deutscher 

Name 
der  Pflanze 

_      .  ,  Pflaiuenteil, 

Bezeichnung   »u»  dem  da» 
des  Wachses    Wnch»  ge- 
Wonnen  wird 

Palmen 

Copernicia  cerifera  Mart. 
Coroxylon  andicola  Humb.  et 

Bonpl. 

Klopstockia  cerifera 

Carnaubapalme 
Wachspalme 

Carnaubawacbs 
Palmwachs 

Blätter 

Stammrinde 

i' 

Myricaceen 

Gagelgewächse 

Myrica  cerifera  L. 
M.  carolinensis  Willd. 
M.  cordifolia  L. 
M.  quereifolia  L. 
M.  arg uta  Kunth. 
M  caracassana  Humb., 

BonDl  et  K 
M.  laciniata  Willd. 
M.  serrata  Lam. 
M.  brevifoliaE.  Mey.etC.DC 
M.  Kraussiana  Buching. 
M.  Burmannn  L.  Pappe 
M.  aethiopica  L. 
M.  Xalapensis  Kth. 
M.  Taja  Ait. 

Wachsmyrte 

ii 
<i 

ii 
ii 

— 

Myricawachs 

ii 
ii 
'i 
'i 

ii 
ii 

ii 
ji 
ii 
>t 
ii 
ii 

Frucht 

M 

n 

f 
" 

» 
•• 

» 

ji 
ii 
» 

Moraceen 

Ficus  ceriflua  Jungh. 

Brosimum  Galactodendron 

Don. 

Wachsfeigen- 
l>aum 

Milchbaum 

Javanisches 
Pflanzenwachs 

Kuhbaum  wachs 

Samen 
Milchsaft 

rsaiano- 
phoraeeen 

Kolbe  nschosser 

Lsaianopnora  eiongata  m. 
LangsdorlTia  hypogaea  Mart. 

Balanophoren- 
wachs 
Siejas  „ 

Knollen 
[  der 
)  Stämme 

Myristieaceen 

Muskat  gewächse 

Myristica  Ocuba  Uumb.  et 

Bonpl. 

Ocuba 

Ocubawachs 

Früchte 

Laaraceen 

Cinnamomum  peduneulatum 
N.  ab.  E. 

Kagawachs 

Früchte 

Tamaricaceeo 

Fouquiera  splendens  Engelm. 

Ocatilla 

Ocotillawachs  Rinde 

Vnaeardiaceen 

Sumach- 
gewach.se 

Rhus  succedanea  L. 
Rh.  vernieifera  Ü  C. 
Rh.  ailvestris  Sieb,  et  Zucc. 
Rh.  juglandifolia  H  B.K. 

Wachssumach 
Firnissumach 
Waldsumach 
Firnissumach 

.Fapanwachs 
ii 
ii 
ii 

Samen 

» 
'i 

Compositen 

Korbblütler 

Hefter 

Bacharis  confertifolia  Colla. 
,  Technologie  der  Fette.  I. 

2 
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Vor- 
kommen 
von  Öl  und 
Fett 
im  Tier- 
reiche. 


Kett- 


Zu.sanuiifii- 
setzuns  der 

Zoll- 
mcmtiranc 


Im  Tierreiche  findet  sich  Fett  in  allen  Geweben  und  Organen  sowie 
in  alien  Flüssigkeiten  (mit  Ausnahme  des  Harns),  wenn  auch  nur  in  ge- 
ringen Mengen;  es  kommt  auch  in  eigenen  Zellen,  im  sogenannten  Fett- 
gewebe, massenhaft  angesammelt  und  in  gewissen  Flüssigkeiten  (Milch)  an- 
gehäuft vor. 

Die  fettreichste  Körpersubstanz  stellt  das  Knochenmark  dar  (90%), 
an  zweiter  Stelle  kommt  das  besonders  in  der  Niel  engegend ,  Bauchhöhle, 
in  den  Eingeweiden,  in  der  Herzgegend  und  unter  der  Haut  sich  vor- 
findende Fettgewebe  mit  82 — 83°/o  Fettgehalt,  an  dritter  das  Rücken- 
mark mit  23,60%  Fett.  Die  fettärmsten  Körperbestandteile  sind  die 
Knochen,  das  Blut  mit  0,40%,  der  Speichel  mit  0,02%  und  der  Schweiß 
mit  0,001%  Fettgehalt. 

l'ns  interessiert  besonders  das  Fettgewebe,  aus  dem  (neben  den 
Knochen  und  der  Milch)  allein  eine  industrielle  Gewinnung  des  Fettes 
möglich  ist. 

Das  Körperfett  ist  hauptsächlich  im  Bindegewebe  abgelagert,  wo  es  in 
den  sogenannten  Fettzellen,  welche  feine  Membranen  darstellen,  ein- 
geschlossen ist.  Soll  das  Fett  durch  iAsungsmittol  oder  durch  Aus- 
schmelzen gewonnen  werden,  so  muH  die  Zellmembrane  zerstört  werden. 
Der  Einwirkung  von  Schwefelkoldenstoff,  Äther,  Benzin  leistet  dieselbe 
Widerstand1),  dem  sauren  Magensäfte  dagegen  nicht.  Sie  liesteht  aus  so- 
genannten Kollagen,  einer  leimartigen  Substanz,  die  bei  Ochsen,  Hammeln 
und  Schweinen  nach  der  Reinigung  durch  Wasser  und  Salzsäure  folgende 
Elcinentarzusammensetzung  2 )  zeigt : 

50.-14-  50,84% 

7.19—  7,57 
15,38—15,87 
24,88—25,19 
0,58—  0,73 

Bei  den  sehr  geringen  Schwankungen  kann  man  die  Zusammensetzung 
dieses  das  Fett  umschließenden  Geweihs  bei  allen  unseren  Nutztieren  als 
gleich  annehmen. 

Alle  im  Tier-  und  Menschenkörper  vorkommenden  Fette  sind  im 
leitenden   Zustande    de>    Individuums    flüssig.     Die   hohe  Körperwärme 

l)  Interessant  ist  die  Beobachtung  von  Bogdanow  und  Dormayer,  daß 
ein  Teil  des  in  den  tierischen  Organen  enthaltenen  Lettes  durch  Äther  auch  dann 
nicht  extrahierbar  ist,  wenn  man  die  betreffenden  Teile  vorher  trocknet  und  feinst 
pulvert.  Das  Fett  geht  nur  dann  vollständig  in  Losung,  wenn  die  Organe  vorher 
durch  Behandlung  mit  Pepsin  sozusagen  ..aufgeschlossen"  wurden.  .7.  Nerking 
erklärt  sich  dies  durch  eine  teilweise  chemische  Bindung  des  Fettos  an  Eiweiß- 
stoffe, für  welche  Annahme  aber  ein  Beweis  durch  Herstellung  solcher  Ver- 
bindungen auf  synthetischen»  Wege  nicht  erbracht  wurde.  (Archiv  1*.  I'hysiol.. 
1901,  S.  3;tU.i 

2i  E. Schulze  und  A.Iteinecke.  Landwirtseh.  Versuchsstationen,  Bd.t».  S.97. 


Kohlenstoff 
Wasserstoff 
Stickstoff 
Sauerstoff 

Asche 
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zeigenden  Säugetiere  (35V2— 3S»//  C)  und  Vögel  (-40'  ,—43°  C)  können  BJ*{**e,J- 
Fette  enthalten,  die  erst  knapp  unter  dieser  Bluttemperatur  schmelzen,  die    Fette  im 
Fette  der  Kaltblüter  müssen  dagegen  selbst  bei  niederer  Temperatur  flüssig  ,e^e."Jf'n 
Weihende  <>le  sein.  körper. 

Das  Sinken  der  Körperwärme  nach  dem  Tode  macht  bei  Warmblütern 
das  Fett  meist  erstaiTen,  wodurch  die  im  lebenden  Zustande  runden,  prallen, 
zierlichen  Fetteellen  höckerig  werden.  Das  Fettgewebe  des  Menschen,  der 
fleischfressenden  Tiere  und  der  Dickhäuter  enthält  vorwiegend  leichter 
schmelzbares  Palmitin  und  gibt  daher  salbenartige  Fette;  die  Wiederkäuer 
und  Nagetiere  haben  ein  mehr  stearinhaltiges  Fettgewebe  und  liefern  des- 
halb ein  talgartiges,  festeres  Fett.  Das  Fett  der  Fische  und  Cetaccen,  das 
den  Lebensbedingungen  dieser  Tiere  entsprechend  auch  bei  tieferer  Tempe- 
ratur flüssig  sein  muß,  bleibt  dies  auch  noch  nach  dem  Abtöten  der  Tiere. 

E.  Schulze  und  A.  Keinecke1)  halten  das  Fettgewebe  verschiedener  Zusammen- 
Tiere  auf  seinen  Gehalt  an  Wasser,  Fett  und  Membransubstanz  untersucht  Pott- 
um! folgende  Durchschnittszahlen  gefunden:  *ewpi««.. 

Wasser      Membran  Fett 

bei  Hammeln  10,48%         1,04%  87,88% 

l>ei  Ochsen  9.90  1,16  88,88 

bei  Schweinen  0,44  1.35  92,21 

Die  Genannten  halten  auch  das  Fettgewebe  von  verschiedenen  ™»  v«r 
Körperstellen  ein  und  desselben  Tieres  einer  näheren  Prüfung  unter-  Körper- 
zogen,  wobei  sich  ergab,  daß  das  Fettgewelte  eines  gut  gemästeten  Ochsen  teilen, 
enthielt : 

Wasser      Membran  Fett 
in  der  Nierengegend     5,00°/.         0.85%  94,15% 
in  der  Netzgegend       4,89  0,80  94,31 

am  ITodensack  8,34  1,03  90,03 

an  der  Brust  30,85  4,88  04,27 

Bei  einem  englischen  Schweine  fand  man  im  Fettgewehe: 

Wasser      Membran  Fett 
in  der  Brustgegend  9,8 8%         2,12%  87,99% 

in  der  Bauchgegend  0,84  1,50  91,00 

in  der  inneren  Bauchwaud    2,01  0,39  97,00 

Für  die  praktische  Wertbeurteilung  des  Fettgeweltes  sind  die  Be-  Kinflntt 
ohachtungen  von  H.  Grouven2)  wichtig,  welcher  konstatierte,  daß  dassell>e     auf  die 

um  so  wasserreicher  ist,  je  schlechter  das  Tier  genährt  (mager)  ist.  Die  seuungd'-s 
nachstehenden  Ziffern  zeigen,  wie  Itodentend  der  effektive  Fettgehalt  im  Fett- 

Fettgewelx».  je  nach  dem  Ernährungszustände  des  Tieres,  variieren  kann.  (few*,M"<- 


'»  Landwirtsoh.  Versuchsstationen,  Bd.  M.  .8.97. 

*)  Könie.  Chemie  der  Nahrungs-   und  Gennßmittel.    Berlin  15*04,    Bd.  "2, 
S.  504. 
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stellen. 


Wasser  Membrane        Fett  Asche 

Magerer  Bullen    20,95%         4,19%  73,86%  1,00% 

Halbfette  Kuh       9,41  1,66  88,68  0,25 

Fette  Kuh  5,29  0,97  93,74  — 

Einfluß  der  Sowie  die  Zusammensetzung  des  Fettgewebes  nach  der  Rasse  des 

Eaufhda"ff  Tieres,  seiner  Ffltterungsweise  und  sonstigen  Lebensbedingungen  sehwankt, 
reine  Kett,  jst  auch  die  Beschaffenheit  des  Fettes  selbst  eine  verschiedene.  So 
ist  das  Fett  gemästeter  Tiere  stets  reicher  an  flüssigen  Anteilen  als 
das  Fett  nicht  gemästeter.  Amthor  und  Zink  haben  beolkiehtet,  daß  das 
Fett  der  Haustiere  stets  weicher  ist  als  das  der  wildlebenden  Verwandten 
der  betreffenden  Tiere;  ein  schlagender  Beweis,  daß  üppige,  fettreiche 
Nahrung  weichere  Fette  bildet  als  schmale  Kost. 
Beschaffen-  Hinsichtlich  seiner  Zusammensetzung  variiert  auch  das  Fett  von  ver- 

dosreim-n    schiedcnen  Körperstellen  bei  ein  und  demselben  Tiere.    So  hat  Moser1) 

F«tt«?*     bei  ILunmeln  gefunden: 
RcbiodVnon  Schmelzpunkt  Erstairungspiuikt 

Körper-  des  Fettes  des  Fettes 

Fett  von  den  Nieren  54,0—55,0°  C         40,7—10,9°  C 

„  „  Netz  und  Darm  52,0—52,9  39,2—39,7 
„      „    Fetthaut  49,5  —  49,6  34,1  —  34,9 

L.  Mayer2)  liat  schon  früher  ähnliche  Verschiedenheiten  bei  Rinder- 
fett konstatiert  und  angegeben  für: 

Schmelzpunkt  Erstarrungspunkt 

Eingeweidefett  50.0°  C  35,0°  C 

Lungenfett  49,3  38,0 

Netzfett  49,6  34,5 

Herzfett  49,5  36,0 

Stichfett  47,1  31,0 

Taschenfett  42,5  35,0 

V.  Henriques  und  C.  Hansen3)  haben  bei  der  Untersuchung  des 
Fettes  von  verschiedenen  Stellen  bei  ein  und  demsellten  Tiere  gefunden, 
daß  der  Gehalt  an  flüssigen  Säuren  abnimmt,  je  näher  die  betreffende 
Stelle  dem  wärmsten  Teil  des  Körpers,  dem  Abdomen,  liegt.  Die  Schmelz- 
barkeit  des  Nierenfettes  liegt  daher  zwischen  der  des  Hautfettes  und  der 
des  Mesenterial-  oder  Omentfettes.  Der  Rückenspeek  des  Sehweines  ist 
sogar  durch  eine  Faszie  in  zwei  Schichten  geteilt,  deren  äußere  leichter 
schmelzbar  ist  als  die  innere.  Diese  Eigentümlichkeit  erstreckt  sich  so  weit, 
daß  die  in  den  kälteren  Klimaten  großgezogenen  Schweine  eine  wesent- 
lich ölreichere  äußere  Speckschichte  aufweisen  als  die  in  wärmerem 

')  Berichte  der  Tätigkeit  der  Versuchsstation  Wien,  1882.83,  S.  8. 
")  Wagners  Jahresberichte,  1880,  S.  844. 
')  Biedermanns  Zentralbl.,  1901,  S.  182. 
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Klinia  aufgewachsenen ;  beim  Fett  der  inneren  Körperpartien   macht  sich 
eine  solche  Verschiedenheit  nicht  bemerkbar. 

Neben  dem  Fettgewebe  unserer  Landtiere  ißt  auch  das  Fett  der  Knochen. 
Knochen  von  industrieller  Wichtigkeit. 

Die  Knochen  bestehen  der  Hauptsache  nach  aus  einem  leimgebenden 
Gewebe  (dem  Knochenknorpel)  und  aus  anorganischen  Salzen  (vorwiegend 
Calciumphosphat).  In  den  kleinen  Kanälen  und  Lücken  des  Knochen- 
gerüstes ist  eine  flussiges  Fett,  Albumin  und  Salze  enthaltende  Flüssigkeit 
gelagert,  deren  Menge  je  nach  der  Art  der  Knochen,  der  Tierart  und  dem 
Alter  des  Tieres  in  ihrer  Menge  l>edentend  schwankt,  wie  überhaupt  die 
Knochen  eine  höchst  wechselnde  Zusammensetzung  «aufweisen.  Dieselbe 
bewegt  sich  innerhalb  nachstehender  Grenzen: 


Wasser  5—50% 

Leimgebende  Knorpelsubstanz  15 — 50 

Fett  0,5—20 

Mineralstoff  20—70 


Nach  C.  Aeby1)  sollen  Rindsknoehen  mit  zunehmendem  Alter  an 
Kalksalzen  zu-  und  an  organischen  Substanzen  abnehmen.  E.  Wild-)  hat 
l»ei  Kaninchenknochen  ein  gleiches  bezüglich  der  Mineralstoffo  konstatiert, 
nicht  aber  eine  Abnahme  der  organischen  Substanzen.  Er  fand  im  Gegen- 
teil, daß  die  Menge  der  Leimsubstanz  beim  Alter  der  Tiere  fast  vollkommen 
gleich  bleibt,  der  Wassergehalt  sehr  bedeutend  fallt,  unter  gleichzeitigem 
Ansteigen  des  Fettgelialtes. 

Der  Fettgehalt  der  Knochen  verschiedener  Körperteile  sehwankt  Fett^halt 
ganz  iKKleutend.  Knochen. 

In  trockenen  Rindsknoehen  fand  z.  B.  König3): 


Leimgebende 
Knochensubstanz 

Fett 

Asche 

Beckenknochen  eines  Rindes 

29,58  70 

22,07  7o 

48,08  7o 

Rippe 

35,94 

11,72 

52,34 

Schienbein           ,,  „ 

30,23 

0,50 

69,27 

Unterarm            „  „ 

27,17 

18,38 

45,45 

Röhrenknochen  eines  Ochsen 

2  9,  US 

9,88 

60.44 

Unterschenkelknochen  eines  Rindes  37,0K 

2,90 

61,32 

Rückenwirbel  eines  Rindes 

31,85 

22,65 

45,50 

Das  in  den  Röhrenknochen  enthaltene  „Knochenmark4'  ist  äußerst 
fettreich  und  enthält  nach  Mene: 


l)  Jahresbericht  f.  Agrikulturchemie,  1870,72,  Bd.  3,  S.  «3. 

»)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  1872,  S.  404. 

*)  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  Berlin  1904,  Bd.  2.  S.  5<>2. 


Digitized  by  Google 


•>•) 


Vorkommen,  Bildung  und  Zweck  der  Öle,  Fette  und  Wachse. 


Andere 
fetthaltige 

Teile 
tles  Tier- 

1  *    ■  ■  ■  , .  ■  ■  |--| 

Körpers. 


Kleiuentaro 
Zu.samnieu- 
set2iing 
der  Tier- 

fotte. 


Tierische 
Wachse. 


Wasser 

Stickstoffsubstanz 

Fett 

Asche 


I. 

3,49% 
1,30 
92.53 
2.78 


II. 

5,82% 
5,04 
87,74 
1,74 


Von  Wichtigkeit  für  die  Industrie  ist  ferner  noch  der  zwischen  dein 
eigentlichen  Muskelfleische  und  der  äußeren  Haut  der  Seesäugetiere  ab- 
gelagerte Speck,  die  fettreichen  Lebern  mancher  Fische,  hauptsächlich 
der  Gadusarten,  und  das  Fett  der  Eingeweide  gewisser  Fische,  das  zur 
Trangewinnung  herangezogen  wird,  wie  auch  manche  kleinere  Fische,  die 
Fett  im  ganzen  Körper  verteilt  enthalten,  behufs  Olgewinnnng  samt 
und  sonders  zerkleinert  und  dann  gepreßt  werden. 

Die  Milch  der  Säugetiere,  die  uns  nicht  nur  ein  wichtiges  Nahrungs- 
mittel, sondern  in  der  Kuhmilch  auch  Lieferant  der  Naturbutter  ist,  enthält 
das  Fett  in  Form  äußerst  feiner,  mikroskopisch  kleiner  Tröpfchen  (Mileh- 
fettkflgelchen),  von  denen  ein  Liter  Kuhmilch  nach  Schell  enbergor 
1944—0308  Milliarden,  nach  Soxhlet  091—2291  Billionen' enthalt.  Der 
prozentuelle  Fettgehalt  der  Kuhmilch,  welche  die  weitaus  wichtigste  Milch- 
sorte darstellt,  schwankt  zwischen  3  bis  0%. 

Die  Elementarzusammensetzung  der  verschiedenen  Tierfette  weicht  nur 
unwesentlich  voneinander  ab;  so  fanden  E.  Schulze  und  A.  Reinecke1} 
bei  Fett  vom 

Wasserstoff 
12,03% 
11,91 
11,94 
11,09 
11,87 

Die  animalischen  Wachse  finden  sich  teils  im  Körper  mancher  Tiere 
eingeschlossen  (Walrat  in  den  Kopfhöh  hingen  des  Pottwals),  oder  sie 
stellen  Stoffwechsel  produkte  von  Insekten  dar  (Bienen-,  Insekten  wachs). 


Hammel 
Ochsen 
.  Schwein 
Pferd 
Kuhbutter 


Kohlenstoff 
70,01% 
70,50 
70,54 
77,07 
75,03 


Sauerstoff 
11,30% 
11,59 
11,52 
11,24 
12,50 


Bildung  der  Öle,  Fette  und  Wachsarten. 

So  interessant  auch  dieses  Thema  ist,  kann  es  hier  doch  nicht  in 
seinem  ganzen  Umfange  aufgerollt  werden.  Eigentlich  in  die  physio- 
logische Chemie  gehörend,  muß  diese  Frage  aber  doch  fluchtig  berührt 
werden,  weil  die  OrundzQge  der  Fettbildung  in  der  Pflanze  wie  beim  Tiere 
und  die  diese  Vorgänge  beeinflussenden  und  begünstigenden  Umstände  auch 
für  den  Technologen  zu  wissen  wichtig  sind. 

Trotz  der  zahlreichen  Arbeiten,  welche  ül>or  die  Fettbildung  im  Pflanzcn- 
und  Tierkörper  vorliegen,  ist  es  noch  nicht  gelungen,  vollständige  Klarheit 


')  Landwirtsrh.  Versuchsstationen,  Bd.  9,  S.  97. 
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i'Umt  die  Vorgänge,  die  sich  Itei  derselben  abspielen,  zu  erlangen.  Immer- 
hin aber  kann  man  als  feststehend  annehmen,  daß  im  Pflanzen-  wie 
im  Tierkörper  bei  der  Fettbildung  Eiwoißstoffe  nnd  Kohlenhydrate  mit- 
wirken. 

Über  die  Entstehung  des  Fettes  in  der  Pflanzenzelle  weiß  man  heute 
nur,  daß  die  Fettbildung  entweder  durch  Umwandlung  von  Kohlen-  ^lü-f 
hydraton  (Stärke,  Glykose  oder  Zeihdose)  oder  durch  Spaltung  von  Pfl»nz«>. 
Eiweißstoffen  erfolgt.  Ob  dabei  das  Protoplasma  tätig  ist,  konnte  trotz 
einiger  dafQr  sprechender  Beobachtungen  noch  nicht  mit  Sicherheit  fest- 
gestellt werden.  Da  die  Pflanzensamen  bei  Beginn  ihrer  Entwieklungs- 
jteriode  tatsächlich  reichliche  Mengen  Chlorophyll  entlialten,  weil  ferner 
mitunter  Fette  in  den  Chlorophyllkörnorn  auftreten  (bei  Kakteen),  so  hat  die 
Annahme,  daß  ein  Teil  der  Fette  aus  Chlorophyll  gebildet  werde,  manches 
für  sich:  dio  aus  Chlorophyll  entstandenen  Fettinengen  sind  aber  jedenfalls 
nur  ganz  geringe. 

AVcil  Fett  mit  Wasser  benetzte  Membranen  nicht  zu  passieren  vermag, 
so  müssen  die  Kohprodukte  der  Fettbildung  jedenfalls  im  Innern  selbst  in 
reichlichen  Mengen  vorhanden  sein,  und  von  diesen  können  nur  Stärk«'  und 
Zucker  in  Betracht  kommen. 

A.  Münz1)  hat  bei  Kaps  die  Menge  des  in  ölsamen  von  verschiedenen 
Reifezuständen  vorhandenen  <>les  verfolgt  und  gefunden,  daß  der  olgohalt 
zur  Reifezeit  unter  gleichzeitiger  Abnalune  des  Stärkegehaltes  wächst  und 
Inn  erlangter  vollkommener  Reife  sein  Maximum  erreicht.  Bleibt  der  ge- 
reifte Samen  noch  einige  Zeit  am  Halm,  so  geht  der  Fettgehalt  wieder 
etwas  zurück. 


Tag  der 
Probenahme 

 i  

Beschaffen- 
heit des 
Rapses 

Gewicht 
von  100 
trockenen 
Samen 
mg 

In  100  Samen  sind  enthalten 

'St; 

mg  mg 

Stärke 
mg 

Fett  protein 
mg    !  mg 

1.  Juni 

7.  n 

16-  * 

27.  „ 

2.  Juli  j 

7.  - 
13. 

gänzlich 
unreif 

\  beginnende 
|  Schwärzung 

reif 

überreif 

121 
155 
191 

379 

494 

549 
498 

10,1 
11.6 

9,6 
11,8 

12,4 

12,4 
12,4 

13.0 
12.0 
9,8 
8,11 

22,9 

25,2 
24,7 

24,2 
28.7 
25,6 
26,1 

13,1 

8,3 
6,7 

17,2  24,4 

32,6  33,5 
«0,1  75,8 

168.5  89,4 

215.6  93.9 

227,9  105,3 
207,8  105.5 

C.  Gerber2)  hat  durch  Untersuchungen  des  Gasaustausches,  welcher 
zwischen  der  Atmosphäre  und  Oliven  in  den  verschiedenen  Stadien  ihrer 


M  Annales  des  sciences  naturelles.  Butanique,  7.  Serie.  Bd.  3,  S.  «8. 
*)  Chem.  Centralbl.,  1897,  S.  1152. 
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Wachs- 
bildunK  in 
Pflanzen. 


Fett- 
bilduns  im 
Tiorkörper 


aus  dorn 
Nahrungs- 

fett 


Entwicklung  stattfindet,  nachgewiesen,  daß  das  Fett  der  Oiiven  aus  Mannit 
(dein  Zucker  der  Oliven)  gebildet  wird,  eine  Tatsache,  auf  die  früher  schon 
de  Luca1)  hingewiesen  liatte. 

Dagegen  glaubt  Harz2)  nachgewiesen  zu  haben,  daß  die  Fettbildung 
in  der  Olive  nicht  auf  eine  Umwandlung  aus  Starke  zurückzuführen  sei, 
sondern  daß  sich  das  Fett  in  der  Olive  direkt  bilde,  'und  zwar  in  der  Form 
einzelner  kleiner  Kugelchen,  welche  anfangs  ganz  andere  physikalische  Be- 
schaffenheit haben  als  das  Öl  reifer  Früchte.  Diese  Ölkörner  wachsen  mit 
der  zunehmenden  Keife  der  Frucht  und  füllen  schließlich  die  ganze  Zelle 
mehr  oder  weniger  aus,  -wobei  sie  aus  dem  ursprünglichen  kautschuk- 
ähnlichen Zustande  in  einen  dickflüssigen  und  endlich  in  einen  dünn- 
flüssigen übergehen,  in  der  Konsistenz  aber  an  der  Peripherie  dichter 
bleiben  als  im  Innern. 

Die  Bildung  von  Wachs  in  der  Pflanze  scheint  entweder  auf  einer 
teilweisen  Umwandlung  der  Zcllniemhranc  zu  Iteruhen  oder  aus  Starke  zu 
erfolgen. 

Nach  der  Ansicht  Karstens  geschieht  die  Umwandlung  der  Zell- 
membrane in  Wachs  derart,  daß  ein  Teil  der  Zellulose-Moleküle  neben  neu- 
gebildeten unverändert  bleibt  und  nur  der  Kest  in  Wachs  übergeht. 

Die  Vorgänge,  die  sich  bei  der  Fettbildung  im  Tierkörper  abspielen, 
haben  seit  jeher  größeres  Interesse  erregt  als  die  Prozesse,  welche  die 
Fettbildung  in  den  Pflanzen  hervorrufen.  Der  praktische  Wert,  den 
eine  richtige  Erkenntnis  der  Bedingungen  zum  Fettansätze  im  Tierkörper 
für  die  Viehmästung  hat,  ist  el>en  ein  ganz  bedeutender.  Dumas,  Boussin- 
gau It,  Payen  und  andere  vertraten  seinerzeit  die  Ansicht,  daß  alles  im 
Tier  aufgespeicherte  Fett  vom  Nahrungsfett  stamme,  in  letzter  Linie  also 
vegetabilischer  Abkunft  sei.  Liebig  hat  zuerst  das  Unhaltbare  dieser  Be- 
hauptung nachgewiesen  und  klargelegt,  daß  tierisches  Fett  auch  aus  anderen 
Nährstoffen  gebildet  werden  müsse.  Die  Frage  der  Fettbildung  ist  seither 
Gegenstand  eifrigsten  Studiums  gewesen,  ohne  daß  dieselbe  mit  vollster 
Präzision  und  Gewißheit  heute  gelöst  worden  wäre. 

Nachgewiesen  ist  in  ganz  unzweifelhafter  Weise  nur,  daß 

1.  das  mit  der  Nahrung  aufgenommene  Fett  unter  hierzu  geeigneten 
Umständen  im  Tierkörper  direkt  abgelagert  wird; 

2.  auch  andere  Nährstoffe  an  der  Fettbildung  teilnehmen. 

Für  den  direkten  Übergang  von  Nahrungsfett  in  Muskelfett  ist  durch 
Versuche  schon  vielmals  der  Beweis  erbracht  worden.  Es  seien  hier  nur  die 
Experimente  von  Lobedeff  und  Münk3)  (Fütterung  ausgehungerter  Hunde 
mit  großen  Mengen  I^einöl  und  Hammeltalg  —  entsprechende  Beschaffen- 
heit des  Körperfettes  dieser  Tiere),  die  gleiche  Resultate  ergebenden  Ver- 


')  C.  r.  de  l'acad.  des  scienecs,  125,  S.  658. 

s)  Sitzungsberichte  der  Akad.  d.  Wissensch.,  Wien  1870,  Nr.  Gl. 

*)  Zentralbl.  f.  d.  mediz.  Wissensch.,  1884,  Nr.  41,  S.  725. 
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suche  von  Henriques  und  Hansen1)  an  Kaninchen,  die  Beobachtungen 
F.  Alherts2)  sowie  jene  von  Winternitz*)  und  Caspari4)  erwähnt. 

F.  Albert  hat  bei  Schafen  den  Einfluß  der  Fettarten  der  verschiedenen 
Kraftfuttermittel  auf  die  Beschaffenheit  des  angesetzten  Fettes  festgestellt. 
Er  fand,  daß  z.  B.  das  Ol  der  Sonnenhlumcnkuchen  einen  leicht  streich- 
baren Rüokentalg  und  einen  weichen,  beinahe  streichbaren  Nierentalg  gab, 
daß  das  Öl  der  Rapskuchen  wesentlich  festere  Talgarten  lieferte  und  Erd- 
nußkuchen einen  krümligen,  nicht  streiehlaren  Rückentalg  und  einen  harten 
krümligen  Nierentalg  gaben.  Daß  Fett  als  solches  im  Tierkörper  direkt 
zum  Ausätze  gelangt,  haben  Winternitz  und  Caspari  durch  Verabreichung 
von  Jodfett  am  deutlichsten  gezeigt,  denn  bei  diesen  Versuchen  konnte 
Jodfett  sowohl  im  Fettgewelie  als  in  den  Knochen  und  in  der  Milch 
nachgewiesen  werden. 

Das  Nahrungsfett  wird  also  unter  den  geeigneten  Bedingungen 
zweifellos  ohne  wesentliche  Veränderungen  im  Tierkörper  angesetzt. 
Die  verschiedenen  Abweichungen,  welche  die  Fette  einzelner,  mit  Fetten 
gleicher  Provenienz  gefütterten  Tierarten  trotzdem  zeigen,  erklärt  sich  so, 
«laß  das  Tierfett  der  Hauptsache  nach  ja  nicht  aus  Nahrungsfett  gebildet 
wird,  sondern  größtenteils  anderen  Stoffumsetzungen  seine  Entstehung  ver- 
dankt, die  in  den  verschiedenen  Tierkörpern  in  verschiedener  charakte- 
ristischer Weise  vor  sich  gehen. 

Die  Qualität  des  Nahrungsfettes  beeinflußt  nicht  nur  die  Beschaffen- 
heit des  Muskelfettes,  sondern  auch  die  der  anderen  im  Tierkörper  produ- 
zierten Fette,  wie  z.  B.  des  Wollfettes  und  der  Milch.  Durch  Arbeiten 
Kamms*)  ist  der  Einfluß  des  Nahrungsfettes  auf  die  Eigenschaften  des 
Wollfettes  und  durch  die  Fütterungsversuche,  die  Klien'')  (Palmkemkuchen 
und  Rüböl),  Heinrich7)  (Kokos-  und  Erdnußkuchon),  G.  Spnmpani  und 
L.  Daddi»)  (Sesamöl),  F.  K.  Weronskiold")  (Bauinwollsamenöl),  G.  Baumert 
und  F.  Falke10)  (Sesam-,  Kokas-  und  Mandelöl),  vornahmen,  ist  der  direkte 
I  ltergang  eines  Teiles  des  Nährfettes  in  die  Milch  dargetan. 

Die  Fette  und  Ule  scheinen  sich  an  den  Garungs-  und  Fäulnisvorgängen, 
die  sich  im  Verdauungstrakte  abspielen,  nicht  zu  beteiligen. 


»)  Biedermanns  Zentralbl.,  1900,  S.  5*29. 
»)  Landwirtsch.  Jahrbücher,  28.  Bd..  1899,  S.  975. 
V  Zeitschr.  f.  physiol.  Chem.,  24.  Bd.,  1898,  S.425. 
*)  Archiv  f.  Anatomie  und  Physiol.,  1899,  S.  267. 
*)  Deutsche  landwirtsch.  Presse,  1898,  Nr.  80— 84. 
«)  Pott,  Tierische  Ernährung,  Berlin  1904,  S.  79. 
7)  Milchleitung,  Bd.  20,  S.  912. 

")  Le  Stazioni  sperimentali  agrarie  italiane,  Bd.  29,  S.  373. 

*)  Jahresbericht  über  die  öffentlichen  Veranstaltungen  im  Interesse  der  Land- 
wirtschaft in  Norwegen  i.  J.  1897. 

,0)  Zeitschr.  f.  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.  1898,  Heft  10, 
S.  665. 
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Yirdauuntr  Die  Verdauung  des  Nahrungsfettes  erfolgt  vornehmlich  durch  Ver- 

Nahrung-  niittluug  des  Pankrcassaftes  und  der  Galle,  wie  auch  Mikroben  und  Enzyme 
tvtt^s.  (Lipase)  dabei  eine  Rolle  spielen.  Das  Fett  wird  teihvei.se  als  solches 
assimiliert  oder  es  erfolgt  vor  seiner  Kesorption  eine  Zerlegung  in  seine 
Bestandteile  (Fettsäure  und  Glyzerin),  die  dann  in  leicht  lösliche  Seifen 
oder  in  einem  emulsionsartigen  Zustande  überführt  werden,  um  im  Gallen- 
dann  oder  vermittels  der  Chylusgefäßo  aufgesaugt  zu  werden1). 

Die  Rolle,  welche  die  Galle  und  der  Pankreassaft  bei  der  Fettver- 
dauung und  bei  der  Fettresorption  spielen,  ist  von  vielen  Physiologen2) 
genau  studiert  worden  und  es  steht  heute  fest,  rialt  ohne  die  beiden  Sekrete 
eine  Fettresorption  nicht  denkbar  ist. 

Im  Chylus  finden  sich  die  Fette  nicht  mehr  als  Seifen,  sondern  zum 
weitaus  gi-öllton  Teil  schon  wieder  als  Triglyzeride  vor  und  scheinen  die 
Seifen  resp.  Fettsäuren  beim  Durchgang  durch  dio  Dalinschleimhäute  in 
Triglyzeride  ruckverwandelt  zu  werden,  eine  Umwandlung,  die  wahrschein- 
lich ebenfalls  auf  Enzyme  zurückzuführen  ist. 

Das  Verluiltnis  des  im  Darm  überhaupt  zerlegten  Fettanteiles  zu  dem 
durch  einfache  Emiüsion  resorbierten  hängt  von  vei-schiedenen  Umständen  ab. 

Der  Schmelzpunkt  der  iu  den  Fetten  enthaltenen  Fettsäuren,  gleich- 
gültig, ob  in  freiem  oder  gebundenem  Zustande,  ist  auf  die  Verdaulich- 
keit des  betreffenden  Fettes  von  entscheidendem  Einflüsse.  Arnschink') 
teilt  vom  Standpunkte  der  Verdaulichkeit  aus  die  Fette  in  drei  Gruppen: 

1.  in  solche,  die  bei  niedrigerer  Temperatur  als  die  Körperwärme  schmel- 
zen, also  flüssig  sind  (Schweinefett,  Gänsefett  und  die  verschiedenen  Öle). 

2.  in  solche,  welche  wenig  oberhalb  der  Körperwärme  schmelzen,  wie 
z.  B.  Hammeltalg,  und 

3.  in  solche  mit  einem  wesentlich  höheren  Schmelzpunkt  als  die 
Körpertemperatur. 

Die  Fette  der  ersten  Gruppe  werden  bis  auf  2  —  3%  im  Darinkanal 
resorbiert;  bei  den  Fetton  der  zweiten  Gruppe  bleibt  schon  ein  größerer 
Teil  unresorbiert,  und  zwar  7 — ll°/o,  und  die  Fette  der  dritten  Gruppe 
werden  wahrscheinlich  nur  zum  allergeringsten  Teil  ausgenützt  und  ver- 
lassen den  Darm  bis  zu  90%  im  resorbiert. 

')  J.  Münk,  Archiv  f.  Physiol..  1890,  S.  581.  —  O.  Minkowski.  Berliner 
klin.  Wochenschr.,  1890,  Nr.  15.  —  N.  Zuntz,  Verhandlung  der  63.  Versammlung 
deutscher  Naturforscher,  1891,  Bd.  2,  S.  179.  —  Vaughan  Harley,  Chem. 
Centralbl.,  1897,  Bd.  2,  S.  44. 

*)  .T.  Lewin,  Pflügers  Archiv,  Bd.  63.  S.  171.  —  K.  Pflüger.  ebenda.  Bd.8u, 
S.  161,  Bd.  82,  S.  303,381,  Bd.  Hb,  S.  1,  Bd.  86,  S.  1,  Bd.  HS,  S.  299  und  431. 
Bd.  89.  S.  211,  Bd.  90,  S.  1.  —  L.  Hofbauer,  ebenda,  Bd.  81,  S.  263.  —  8.  Einer, 
ebenda,  Bd.  84,  S.  628.  —  Kühne  und  Kadziejewski,  Virchows  Archiv.  Bd. 43. 
S.275,  Bd.  56,  S.  214.  —  B.Moore  und  D.P.  Rockwood.  Chem.  Centralbl.,  1897, 
Bd.  1,  S.  609. 

s)  Zeitschr.  f.  Biologie.  Bd.  26,  S.434;  siehe  auch:  Amthor  und  Zink, 
Beiträge  zur  Chemie  der  Tierfette,  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie,  1897,  Bd.  36,  S.  1. 
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Also  auch  die  bei  einer  wenig  höheren  Temperatur  als  die  Körper- 
wärme schmelzenden  Fette  gelangen  zur  Resorption,  aber  eben  nur  zu 
ganz  geringen  Teilen.  Münk  erklärt  sich  dies  derart,  daß  diese  Fette  im 
Darmkanale  eine  salbenartige  oder  butterweiche  Konsistenz  annehmen  und 
in  dieser  Form  in  die  Zeilen  eindringen  und  weiter  befördert  werden, 
während  Arnschink  annimmt,  daß  die  Zellen  entweder  auch  kleinste 
feste  Fett  partikelchen  aufzunehmen  vermögen,  oder  daß  diese  festeren  Fette 
ausschließlich  durch  1  Überführung  in  Seife  zur  Aufnahme  gelangen. 

Die  Fettsäuren  verhalten  sich  im  Tierkörper  ähnlich,  wenn  auch 
nicht  gleich  wie  die  Neutralfette.  Die  Untersuchungen  von  Kühne  und 
Radziejewski1),  E.  Pflüger2),  Münk3)  u.  a.  haben  mit  Sicherheit  er- 
wiesen, daß  die  nicht  flüssigen  Fettsäuren  zum  Teil  den  gleichen  Xähr- 
effekt  halien  wie  das  Neutralfett,  und  Arnschink')  hat  gezeigt,  daß  sogar 
Glyzerin  sich  ähnlich  den  Neutralfetten  verhält. 

Daß  neben  der  Aufspeicherung  des  Nahrungsfettes  auch  eine  Neu- 
bildung von  Kör{)crfett  stattfindet,  hat  schon  Liebig  erkannt  und  bewiesen. 
Die  aber  noch  immer  offene  Frage  dabei  ist  die,  wie  sich  die  einzelnen 
Nährstoffe  an  der  Fettbildung  beteiligen. 

B.  v.  Voit  und  M.  v.  Pettenkofer5)  haben  aus  zahlreichen  Ver- 
suchen den  Schluß  gezogen,  daß  das  Protein  die  Hauptquelle  des  Fettes 
sei.  Auch  wurde  man  in  dieser  Annahme  durch  die  Bildung  von  Fett- 
stoffen bei  der  Eiweißfäulnis  (Leichen wachs  oder  Adipocire  ist  haupt- 
sächlich palmitin-  und  stearinsaurer  Kalk),  bei  der  Einwirkung  gewisser 
Gifte  (fettige  Degeneration  der  Organe  bei  Phosphorvergiftung) 
bestärkt  Pflüger6)  bestritt  jedoch  die  Richtigkeit  der  Voit-  und  Petten- 
koferschen  Thesen,  die  aber  durch  weitere  Experimente  von  E.  Voit7), 
Gruber8),  Cremer9)  und  Kellner10)  eine  gewisse  Bestätigung  erfuhren. 

Ist  die  direkte  Fettbildung  aus  Eiweiß  auch  als  unbewiesen  und  zweifel- 
haft anzusehen,  so  steht  doch  fest,  daß  die  Eiweißstoffe  zum  wenigsten,  einem 
Mastfutter  zugelegt,  den  Fettansatz  im  Tierkörper  beträchtlich  erhöhen. 

Die  Bildung  von  Körperfett  aus  Kohlehydraten  war  praktisch  schon 
langst  erwiesen  (Schweinemästung) ,  bevor  es  gelang  den  schlagenden  Be- 
weis einer  direkten  Beteiligung   der  Kohlehydrate   bei    der  Fettbildung 


>  >  Virchows  Arohiv,  Bd.  43,  S.  275,  Bd.  56,  S.214. 

*)  Pflügers  Archiv,  Bd.  80,  S.  161,  Bd.  82,  S.  303  und  381. 

s)  ZentralM.  f.  Pbysiol.,  Bd.  14,  8.121. 

4)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  23,  S.  414;  siehe  auch:  II.  Leo.  Ausnützung  des 
Glyzerin  im  Tierkörper  (Pflügers  Archiv,  Bd.  93,  S.  269'». 
»>  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  5,  1869,  S.  79. 

')  Archiv  f.  d.  ges.  Pbysiol.,  Bd.  51,  1892,  S.229,  Bd.  68,  1897,  S.  176. 
r)  Malys  Jahresberichte  über  Tierchemie,  22.  Jahrg.,  1892,  S.  34. 
')  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  42,  1901,  S.  407. 
*)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  38.  1899,  S.  307. 
l0)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  53,  1900,  S.  452. 
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zu  erbringen.  Liebig  war  es,  der  zuerst  auf  die  Kohlehydrate  als  die 
eigentlichen  Fettbildner  hinwies.  J.  B.  Laves  und  .1.  H.  Gilbert1)  haben 
dann  die  Uni  Wandlung  von  Kohlehydraten  in  Körperfett  experimentell 
festgestellt,  Versuche,  die  später  von  Sex  hl  et2)  in  modifizierter  Weise  aus- 
geführt, zu  demselben  Ergebnis  führten.  N.  Tschirwinski3)  konnte 
diese  Versuchsergebnisse  bestätigen,  wie  auch  die  Arbeiten  von  Mcißl 
und  Strohmer4)  sowie  Lorenz5)  gleiche  Resultate  ergaben.  Alle  diese 
Versuche  beschränken  sich  allerdings  nur  auf  die  Fütterung  bei  Schweinen 
und  erst  W.  Henneberg,  E.  Kern  und  II.  Watteberg6)  haben  wie  auch 
Kühn7)  durch  ihre  Untersuchungen  dargetan,  daß  auch  bei  Wiederkäuern 
eine  Umwandlung  der  Kohlehydrate  in  Fett  Platz  greift.  Auch  Kellner8) 
hat  nachgewiesen,  daß  bei  kohlehydratreieherer  Nahrung  größere  Mengen 
Fett  angesetzt  werden ,  als  aus  dem  Nahrungsfette  und  Nahrungsprotein 
gebildet  werden  könnten,  eine  Tatsache,  die  übrigens  auch  von  Rubner'J), 
B.Schulze10),  Chaniewski  n),  Lehmann  und  E.  Voit1-)  bestätigt  worden. 

Ob  und  wie  weit  sich  die  Stickstoff lialtigen,  nicht  eiweißhaltigen  Stoffe 
an  der  Fettbildung  beteiligen,  ist  noch  nicht  genügend  aufgeklärt;  nach 
Fett-      Kellner  scheinen  sie  an  der  Fettbildung  keinen  Anteil  zu  nehmen, 
biidung  Die  Rohfaser  (speziell  die  Pentosane)  spielt  bei  der  Fettbildung  da- 

RohfaMr.    ße£en  direkt  oder  indirekt  mit. 

Einfluß  Vielfach  ist  die  Meinung  verbreitet,  daß  reichlicher  Wassergenuß  den 

Ton  Fettansatz  Moniere.  Pott  tritt  dieser  Anschauung  mit  Recht  entgegen  und 
>v  ä#nh  r. 

Itctont,  daß  wasseriges  Mastfutter  die  Mastqualität  fast  immer  verschlechtere, 
weil  es  den  Wassergehalt  des  Tierkörpers  vermehre.  Der  Umlauf  und  die 
Wegschaffung  größerer  Wassermengen  im  Tierkörper  erfordern  erhöhte 
Wärmemengen,  so  daß  die  für  den  Fettansatz  dis|K>niblen  Stoffe  teilweise  ver- 
braucht werden  und  der  Fettansatz  eher  herabgedrückt  als  gesteigert  werde. 

Die  von  M.  Kaufmann13)  aus  seinen  Versuchen  gezogenen  Schluß- 
folgerungen können  auch  als  eine  Zusammenfassung  des  heutigen  Standes 
der  Fettbildungsfrage  überhaupt  l «trachtet  werden  und  haben  große  Wahr- 
scheinlichkeit für  sich14): 

')  Report  of  the  Brit.  Ass.  for  the  Advancement  of  Science,  1866. 
*)  Zentralbl.  f.  Agrikulturchemio,  18»1,  S.  674. 

3)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  29,  1883.  S.  317. 

4)  Sitzungsberichte  d.  k.  k.  Akad.  d.  Wissensch.,  Wien  1883,  Juli-Heft. 
»)  Zeitschr.  f.  Biologie,  1886,  Bd.  22.  S,  63. 

•)  Journal  f.  Landwirtsch.,  26.  Jahrg.,  1878.  S.  549. 

J)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  44,  1894,  S.  560. 

•)  Landwirtsch.  Versuchsstationen,  Bd.  53,  1903,  S.  1. 

')  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  22,  1886,  S.  272. 
,0)  Landwirtsch.  Jahrbücher,  11.  Jahrg.,  1882,  S.  57. 
u»  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  20,  1884,  S.  179. 
,s)  Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  42,  1901,  S.619. 
,sl  Archiv  d.  Phvsiol.,  1897,  Bd.  8,  S.  329. 

u)  König,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel,  Berlin  1904.  Bd.  2,  S.304. 
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1.  Alle  Nährstoffe  können  im  Körper  zur  Fettbildung  beitragen. 

2.  Bei  den  Fleischfressern  stammt  das  Fett  direkt  von  Protein  und 
Nahningsfett. 

3.  Die  Kohlenhydrate  können  sich  unmittelbar  in  Fette  umwandeln, 
sie  tragen  aber  besonders  indirekt  zur  Fettbildung  bei,  indem  sie  die  Um- 
setzung von  Protein  und  Fett  einschränken  und  das  angesetzte  Fett  vor 
Verbrennung  schützen. 

Auf  die  Fettbildung  im  Tierkörper  sind  außer  der  Nährstoffznfuhr 
noch  verschiedene  andere  Momente  von  Einfluß.  So  reduziert  sich  bei 
mechanischer  Arbeitsleistung  der  Fettansatz  sehr  bedeutend;  Ruhe  ver- 
mindert den  Fett  verbrauch  und  begünstigt  daher  die  Fettmast.  Der  Fett- 
ansatz steigert  sich  auch  beim  Lichtentzuge,  doch  nimmt  bei  längerer  Dauer 
desselben  der  günstige  Einfluß  der  Dunkelheit  auf  den  Fettansatz  ab,  weil 
bei  andauerndem  Verweilen  im  Dunkeln  ein  gewisser  krankhafter,  bleich- 
suchtartiger Zustand  eintritt,  der  die  gesamte  Ernährung  ungünstig  be- 
einflußt. 

Die  Vorgänge,  welche  die  Wachsbildung  Im  Tierkörper  hervor- 
rufen, sind  noch  nicht  näher  studiert,  und  man  kennt  auch  die  eigentliche 
Quelle  der  Wachsbildung  nicht.  Genau  wie  bei  der  Fettbildung  gehen 
auch  hier  die  Meinungen  stark  auseinander.  Einige  wollen  die  Wachs- 
bildung  von  der  Eiweißnahrung  abhängig  machen,  andere  (z.  P>.  Glind  lach) 
haben  wiederum  bei  Bienen,  die  ausschließlich  mit  Kandiszucker  gefuttert 
wurden,  reiche  Waehsbildung  beobachtet1).  R.  Fischer2)  hat  gefunden, 
daß  l*?i  Bienen,  denen  man  Hühnerei  und  Kandislösung  vorsetzte,  eine  ganz 
erstaunliche  Wachserzeug» ing  stattfand.  Er  führte  daher  die  Wachsbildung 
auf  die  Proteinnahrung  zurück  und  macht  noch  darauf  aufmerksam,  daß 
die  Wachserzeugung  der  sich  frei  bewegenden  Bienen  zur  Zeit  der  reichsten 
stickstoffhaltigen  Pollenernte  am  höchsten  sei,  und  daß  sich  auch  eine  auf- 
fallend hohe  Wachserzeugung  zeige,  wenn  eingesperrte  Versuchsbienen  neben 
Honig  noch  Pollen  genießen.  Versuche  von  Erlenmeyer  und  von  Planta- 
Reichenau  haben  gezeigt,  daß  Bienen  auch  bei  ausschließlich  stickstoff- 
freier Nahrung  (Kandiszucker)  Fett  zu  erzeugen  vermögen.  Gewiß  ist  nur, 
daß  entweder  Protein  oder  Kohlehydrate,  eventuell  auch  beide  gemeinsam 
zur  Wachsbildung  beitragen;  das  genossene  Fett  genügt  jedenfalls  für 
dieselbe  nicht. 

Welchen  Zweck  das  Fett  im  Fruchtfleische  mancher  Pflanze  hat 
(Palmen,  Oliven),  ist  noch  nicht  festgestellt;  im  Samen  dient  das  Fett  als 
Nährstoff  während  der  Keimung  und  der  eisten  Entwicklung  des  jungen 
Pflänzchens.  Im  Tierkörper  hat  das  Fett  mehrfache  Funktionen  auszuüben; 
es  wirkt  als  Ausfüllmittel  leerer  Räume,  als  Polster  und  Druckausgleicher, 
als  Wärmeisolator  und  ist  ein  vorzüglicher  Wärmebildner. 

*)  Gundlach,  Naturgeschichte  der  Bienen,  Kassel,  1842. 
r)  Landwirtech.  Versuchsstationen,  186(>,  S.  31. 
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Die  Bestandteile  der  Öle,  Fette  und  Wachsarten. 

Daß  die  natürlichen  Öle  und  Fette  Verbindungen  des  Glyzerins  — 
eines  dreibasischen  Alkohols  —  mit  verschiedenen  Fettsäuren  darstellen, 
die  Wachse  Verbindungen  dieser  letzteren  mit  Alkoholen  von  höherer 
Kohlen  st  offan  zahl  sind,  wurde  schon  S.  1  u.  2  gesagt.  Durch  Behandeln 
mit  Alkalien  und  Metalloxyden,  gespanntein  Wasserdampf,  Säuren  usw.  lassen 
sich  sowohl  die  Fette  als  auch  die  Wachse  in  ihre  Bestandteile  zerlegen. 

Von  denselben  kommen  in  den  natürlichen  Fetten  und  Wachsen  sowie 
in  den  Produkten  der  Fettindustrie  die  nachstehenden  vor: 


A)  Fettsaaren. 

1.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnII»„Os  (Säuren  der 
Essigsäurereihe): 

CJI.,0*  Essigsäure  (Macassaröl)  '). 

<'4IIsOa  Buttersäure  (Kuhbutter). 

r:,Ww{\  Tsovaleriansäure  (Delphintran). 

<',jH12Os  Kapronsäure  (Butter,  Kokosöl,  Wollfett). 

i'sH14.0.,  Kaprylsäure  (Butter,  Kokosöl,  Menschenfett). 

<,lolL0O2  Kaprinsäuie  (Butter,  Kokosöl,  Wollfett). 

Cl2H2.,0.,  Laurinsäure  (Lorbeeröl,  Kokosfett). 

C,.{H20O3  Fieocerylsäure  (Godangwachs). 

C,  ,H;;s02  Myrist  in  säure  (Otabafett.  Dikaöl.  Muskatbutter,  Schweine- 
fett, Butter,  Kokosöl,  Wolhvachs). 

ri.-.rI.i<A   Is«»<etsäure  (Kurkasöl). 


')  Die  in  Klammern  beigefügten  Namen  bezeichnen  die  Produkte,  in  welchen 
sich  die  ^trottenden  Sauren  oder  Alkohole  vorfinden. 


Fettsauren.  ;{ 1 

f'itiH.isOj    Palmitinsäure  (fast  alle  Tier-  und  Pflanzenfett«). 
CITH.uOa    Dalurinsäure  (Palmöl,  Fett  «los  Stechapfels), 
^rs'^ß^i    Stearinsäure  (fast  alle  Tier-  und  Pflanzenfett*«). 
C30H40O3    Arachinsäure  (Erdnußöl,  Rambutantalg.  Ruböl,  Maras- 

saröl,  Hollunderöl.  Kakaol. utter). 
CjjIIjjOj    Behensäure  (Behenöl). 
Gj,H,„02    Lignoeeriusäure  (Erdnußöl). 
C.,,H(N03    Carnaubasaure  (Carnauba wachs,  Wollfett). 
<  -'i^in,)>    Pisangeeryl  säure  (Pisangwachs). 
r2..l,:.orjj    Hyänasäuro  (Analdrüsen  von  Hyäna  striata). 
C,,.II-._,()2    Oerotinsaure  (Bienenwaehs,  < 'aniauluwachs,  chin^isches 

Insektenwachs,  Wollwachs  usw.). 

<-'.,0llG0O3    Meüssinsäure  (Bienenwachs). 
( 'aÄ.-.Oj,    Psyllostearylsaure  ( Psy  IIa  wachs). 

2.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n_2<>2  (Säuren  der 
Akrilsäure  und  Olsäurereihe): 

Tiglinsäurc  (Krotonöl). 

C^H^O.  llexylsäure  (Krotonöl). 

C^f^O*  Cnbenannt  (Cochenillefett). 

C14H2602  Unltenannt  (Cochenillefett). 

^i.;^3o^2  Hypogäasäure  (Erdnußöl,  Maisöl). 

Ci«H;J0Os  Physetöl  (Walrat,  Seehundöl). 

»2  Lycopodi  um  säure  (Lyenpodiumsporen). 

^i7H3»n2  AscIliDsäure  (Sardinentran). 

CJ„II!,404  Ölsäure  (fast  alle  Pflanzen-  und  Tieröle). 

Oj^II^,  g*  *^  Elaid  in  säure  (alte  Ölsäure). 

CjsII.^Oj  IsoÖlsäure  (toehniseh.  Destillatstearin). 

ClsH340.,  Rapinsäure  (RQböl). 

C,.,HwOs  Döglingsäure  (Döglingtran). 

ViAfl*  Jeeoloinsäure  (Dorsrhiehertran). 

C?2H,30.,  Ennasäure  (Ruböl,  Senföl.  Trauhenkernöl,  Kapnziner- 

kressenöl). 

C.,.,H,3<  Brassidinsäurc. 

( V«^i2(  \'  Iso-Erucasäuie. 
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3.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2o_402  (Säuren  der 
Li  n  olsäure  reih  e): 

C,HHH2Os  Linolsäure  (trocknende  und  halbtrockDende  Öle). 

U1(,H3S02  Taririnsäure  (Fett  von  Pikramnia). 

C,8H3202  Hirseölsäure  (Hirseöl). 

ClsH320.,  Telfairasäure  (Koömeöl). 

ClgU3202  Eläomargarinsänre  (chinesisches  Holzöl). 

4.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnII2n_602  (Säuren  der 
Linolen  säure  reih  e): 

C18H3002    Linolensäure  (trocknende  Öle). 

ClttH3ü02    Isolinolensäure  (trocknende  Öle). 

CltiH30Ü2    Jecorinsäure  (Sardinonöl). 

5.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n_g02  • 

CuII.,0O2  Isansäure  (Isanoöl). 

C,7H260,  Thcraj>in  säure  (Dorschlebcrtran). 

C20H3202  Unbeiuinnt  (Heringsöl). 

C24H1002  Unbenannt  (Heringsöl). 

G.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n08  : 
C,,.H3203    Ijanopalminsäure  (Wollfett). 
C21N1403    Unbenannt  (Carnaubawachs). 
C31H,;203   Coccerinsäure  (Cochenille wachs). 

7.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  C„H2ll_203  (Säuren  der 
Rizinolsäu  rereihe): 

C16ll30'.)s  Unbenannt  (Lieopodiumsnoren). 

C1KHtlOs  Rizinolsäurc  (Rizinusöl). 

CltiH3403  Isorizinolsäure  (Türkischrotöl). 

Ci8H3103  Rizinelaidinsäure. 

CIt,H34  03  Rizinsäure. 

('ihH:m03  Quittpnölsäure  (Quittenöl). 

8.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n04  : 

U,8H3ti04    Dioxystearinsäure  (Rizinusöl). 
Qio^6o^4    Lanoeerinsäme  (Wollwaehs). 

9.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n_804  : 

C22H4oO,    Japansäure  (Janantalg). 
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Außer  diesen  Fettsauron  sind  in  einigen  Produkten  der  Fettindustrie 
noch  einige  hydroxylierto  und  zweibasische  Sauron  enthalten. 

B)  Alkohole. 

1.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnHintfO: 

Gt.H,,0  Hexylalkohol  (Herakleumöl). 

C8HI80  Octylalkohol  (Herakleumöl). 

CnHjK0  Pisangccrylalkohol  (Pisangwachs). 

CI6HS40  Celylalkohol  (Walratöl). 

ClMH3H0  Octodecylalkohol  (Walrat). 

CaJIsoO  Carnaubylalkohol  (Woll wachs). 

('s5II530  Unbenannt  (Bienen wachs). 

C\,1Hr,0O  Unbenannt  (Bienen wachs). 

CS6H&40  Cerylalkohol  (Flachswachs,  Woll  wachs,  Opiumwachs). 

C27II560  Isoccrylalkohol  (Wachs  von  Fieus  gummiflua). 

C^IL./)  Myricylalkohol  (Bienen wachs). 

C38Hb),0  Psyllostearylalkohol  (Wachs  von  Psylla  alui). 

2.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnHlnO  : 
ClsH„0    Lanolinalkohol  (Wollfett). 

C|;H300    Unbenannt  (Ficus  gummiflua). 
^W^s^     Unbenannt  (Cochenillewachs). 

3.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  C„Hjn_60: 
C17H,80    Ficocerylalkohol  (Godangwachs). 

4.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  C„Hin+20s  : 
Cj:,H5209  Unbenannt  (Carnauba wachs). 

CJ0H6j02  Coccerylalkohol  (Cochenillewachs). 

5.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnII2n+80s  : 

CjjH^O,   Glyzerin  (alle  Pflanzen-  und  Tierfette). 

G.  Alkohole  der  aromatischen  Reihe: 

C*6H440    Cholesterin  (Wollfett,  Gallensteine). 
C.,,;H440    Isocholesterin  (Wollfett). 

C4r,H44  0    Phytosterin  (Frflehte  und  Samen,  Pflanzenole). 
C27H440    Sitosterin  (Weizenöl,  Keisöl). 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  3 
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A)  Fettsäuren. 

AUpmfcine  Ein  Blick  in  das  Seite  30—33  gegebene  Verzeichnis  lehrt,  daß  nicht 

s.  hnften.  alle  existenzfähigen  Fettsäuren  in  den  natürlichen  Fetten  und  Wachsen  zu 
finden  sind.  Früher  nahm  man  an,  daß  in  den  Naturprodukten  nur  Fett- 
säureverbindungen mit  einer  geraden  Anzahl  von  Kohlenstoffatomen  vor- 
kommen, doch  hat  der  unzweifelhafte  Nachweis  der  im  Stechapfelöl  ent- 
haltenen Daturinsänre(C|7II;,4Os)  die  Unnahbarkeit  dieser  Behauptung  gezeigt. 
Säuren  mit  einer  ungeraden  Kohlenstof fanzahl  finden  sich  allerdings  in  den 
Fetten  und  Ölen  nur  selten  und  nur  in  geringer  Menge  vor.  wie  auch 
voraussichtlich  einige  dieser  heute  als  bestehend  angenommenen  Säuren 
sich  bei  näherer  Untersuchung  als  Gemische  anderer  Fettsäuren  darstellen 
werden,  wie  dies  z.  B.  bei  der  Medullinsäure l),  Theobrominsäure  •),  Kro- 
tonoleinsäure 3)  und  der  Umbollulsäure4)  Bchon  geschehen  ist. 

Die  Fettsäuren  mit  einer  geraden  Anzahl  von  Kohlenstc-ffatomen  sind 
jedoch  viel  häufiger  und  reichlicher  in  den  Naturprodukten  zu  finden  als 
solche  mit  ungerader  Anzahl;  besonders  die  höheren  Glieder  der  Essig- 
säurereihe (Stearin-  und  Palmitinsäure)  und  von  den  ungesättigten  Säuren 
die  Ölsäure,  Linolsäure  und  Rizinoleinsäure.  durchweg  Fettsäuren  mit 
gerader  Kohlenstof fatoman zahl,  bilden  als  einfache  und  gemischte  Glyzeride 
den  Hauptbestandteil  der  meisten  Fette  und  Öle. 

Die  Ableitung  der  einzelnen  Fettsäuren  bzw.  der  einzelnen  Fettsäure- 
reihen von  ihren  Grundkohlen  Wasserstoffen  kann  an  dieser  Stelle  wohl 
ebensogut  entfallen  wie  die  Erklärung  der  Begriffe  gesättigter  und  un- 
gesättigter und  hydroxylierter  Reihen. 

Die  allgemeinen  Eigenschaften  «1er  Fettsäuren  zeigen  eine  gewisse 
Gesetzmäßigkeit  besonders  innerhalb  ein  und  derselben  Reihe,  und  zwar 
nehmen  die  Eigenschaften  mit  steigender  Kolilenstoffatomanzahl  entweder 
zu  oder  ab.  Wir  wollen  daher  die  einzelnen  Fettsäuren  vor  deren  Einzel- 
besprechung vom  allgemeinen  Gesichtspunkte  aus  betrachten. 
Spori-  Spezifisches  Gewicht:  Die  weitaus  meisten  Fettsäuren  sind  leichter 

Gewicht,  als  Wasser,  nur  die  Essigsäure  macht  eine  Ausnahme.  Die  Säuren  der 
<  dsäurereihe  sind  spezifisch  schwerer  als  die  analogen,  gleiche  Kolilenstoff- 
atomanzahl im  Molekül  aufweisenden  Fettsäuren  der  Essigsäurereihe. 

Bei  den  Säuren  dersell>en  Reihe  beobachtet  man  in  der  Regel  eine 
Abnahme  des  sjiezifischen  Gewichtes  bei  steigender  Anzahl  der  Kohlenstoff- 
atome im  Molekül.  Als  Beispiel  dafür  seien  einige  Glieder  der  Essigsäure 
herausgegriffen : 


')  Berichte  der  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  23,  S.  493. 

Berichte  der  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  16,  S.  1103. 
»•  l'roc.  Royal  Soc.  1*95,  S.  238. 
*')  Americ  ehem.  .lourn..  1902.  S.  327. 
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Iure 
Buttersäure 
Kaprinsäure 
Palmitinsäure 
Stearinsäure 


c2ha 
c,hmo2 

Cl0HsoOs 


Sjiez.  Gewicht 

1,05 15 

0,9080 
0,S85S 
0,8527 
0,s454 


(bei  15°  C) 

(  ,  14°  ) 

(  .  40°  ) 

<  „  6-J°  > 

<  .  60«  ) 


Die  Ziffern  beweisen  den  aufgestellten  Satz,  wenngleich  die  angeführten, 
bei  verschiedener  Temperatur  abgenommenen  Dichten  einer  Reduktion  auf 
eine  einheitliche  Temperatur  bedürfen. 

Schmelz-  und  Erstarrungspunkt:  Die  niedrigen  Glieder  der  Essig- 
säurereihe  (bis  einschließlich  der  Kaprinsäure),  ferner  Ölsäure,  Rapin- 
säure,  Döglingsäure,  Linol-und  Rizinolsäure  sind  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
flussig,  alle  anderen  Fettsäuren  sind  fest.  Ihr  Schmelz-  und  Erstarrungs- 
punkt liegt  nicht  l>eisammen,  sie  schmelzen  vielmehr  bei  einem  um  1  — 5°  C 
höheren  Temperaturgrade  als  sie  erstarren.  Der  Schmelz-  und  Erstarrungs- 
punkt der  Fettsäuren  steigt  innerhalb  derselben  Reihe  gewöhnlich  mit  der 
Zunahme  der  Kolilenstoffatomanzahl  an.  Bei  der  Essigsäurerei  In-  trifft 
diese  Regel  bis  zur  Behensäure  (C?2H440.j)  vollkommen  zu,  l>ei  den  höheren 
Gliedern  zeigen  sich  dann  Verschiebungen.  Interessant  ist  das  Verhalten 
von  Fettsäuregemischen.  Diese  schmelzen  resp.  erstarren  nicht  bei 
jener  Temperatur,  die  dem  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  der  Komponenten 
zufolge  zu  erwarten  wäre,  sondern  bei  weit  niedrigeren  Temperaturgraden. 
Es  seien  aus  einer  ausfuhrlichen  Tabelle  de  Vissers  über  die  Erstarrungs- 
punkte von  Palmitin-  und  Stearinsäuregemischen  folgende  Zahlen  heraus- 
gegriffen: 

Reine  Palmitinsäure  62,60°  C 

Palmitinsäure  +  25%  Stearinsäure  55,46° 
+  50%         „  50,40° 
25°/0         „  +75%         „  63,20° 

Reine  Stearinsäure  60,30°. 


75% 
50% 


Dieses  bei  allen  Fettsäuregemischen  zu  beobachtende  Verhalten  ist 
für  den  Kerzenfabrikanten  sehr  wichtig,  da  er  einerseits  auf  einen  hohen 
Schmelzpunkt  seines  Kerzenmaterials  hinarbeiten,  andrerseits  durch 
Mischung  verschiedener  Fettsauren  dem  Kristallisationsvermögen  der  Kerzen- 
masse entgegenarbeiten  muß. 

Manche  Fettsäuregenienge  (47,5%  Stearin-  und  52,5%  Palmitinsäure) 
können  durch  Umkristallisieren  aus  Alkohol  nicht  getrennt  werden  und 
geben  durch  dieses  Verhalten  im  Vereine  mit  dem  geänderten  niedrigen 
Schmelzpunkt  oft  Anlaß,  sie  für  neue  einheitliche  Verbindungen  anzusehen. 
( En  tek  tische  Verbindungen.) 

Siedepunkt  der  Fettsäuren:  Nur  Essig-,  Butter-  und  Kapronsäure, 
Kapryl-    und   Kaprinsäure   sind    unter   gewöhnlichem   Drucke  unzersetzt 


Schmelz- 
und  Er- 
starrungs- 
punkt. 


Siede- 
punkt. 
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destillierbar.  Sie  heißen  deshalb  auch  „flüchtige  Säuren",  zum  Unterschiede 
von  den  anderen,  die  bei  gewöhnlichem  Drucke  nur  unter  teilweiser  oder 
vollständiger  Zersetzung  destillieren,  wobei  sie  in  niedere  Fettsäuren  und 
Kohlenwasserstoffe  und  andere  Zersetzungsprodukte  zerfallen. 

Werden  wässerige  JAsungcu  flüchtiger  Fettsäuren  entspechend  lange 
und  unter  Zusatz  des  verdampfenden  Wassers  destilliert,  so  gehen  sie  um 
so  leichter  in  das  Destillat  über,  je  niedriger  der  Siedepunkt  der  Säure  liegt. 
Da  die  Siedepunkte  der  Fettsäuren  innerhalb  derselben  Reihe  mit  der  An- 
zahl der  Kohlenstoffatonie  im  Molekül  anwachsen,  so  geht  also  bei  Gemischen 
flüchtiger  Fettsäuren  die  mit  dem  geringeren  Molekulargewichte  zuerst  über. 

Die  nicht  flüchtigen  Fettsäuren  destillieren  unter  vermindertem  Drucke 
oder  im  Vakuum  und  unter  Zuhilfenahme  von  überhitztem  Wasser- 
dampf ebenfalls  unzersetzt;  in  der  Stearinfabrikation  macht  man  von  der 
Destillationsmöglichkeit  der  Fettsäuren  mit  überhitztem  Dampf  ausgiebigen 
Gebrauch. 

Löslich-  Löslichkeit  der  Fettsäuren:  Essig-,  Butter-  und  Isovaleriansäure  sind 

kdit. 

mit  Wasser  in  jedem  Verhältnis  mischbar,  Kapronsäure  ist  in  Wasser 
zwar  noch  ziemlich  löslich,  aber  doch  nicht  mischbar,  Kaprylsäure  braucht 
schon  die  4  00  fache  Menge  siedendes  Wasser  zur  Losung  und  wird  beim 
Erkalten  aus  der  Lösung  fast  vollständig  wieder  ausgeschieden.  Kaprin- 
und  Laurinsäure  werden  von  siedendem  Wasser  nur  ganz  unmerklich 
aufgenommen.  Alle  übrigen  Fettsäuren  können  als  vollkommen  wasser- 
unlöslich betrachtet  werden. 

In  heißem  Alkohol  sind  die  Fettsäuren  löslich,  und  zwar  die  un- 
gesättigten leichter  als  die  gesättigten.  Äther,  Petroläther,  Schwefel- 
kohlenstoff und  Chloroform  nehmen  ebenfalls  die  meisten  Fettsäuren  auf. 

Lichtbrechungsvermögen:   Die  Fettsäuren  der  Essigsaurereihe  zeigen 
einen  kleineren  Refraktionsexponenten  als  die  der  übrigen  Reihen. 
Salze  der  Verhalten  gegen  Reagenzien1):   Die  Fettsäuren  verbinden  sich,  wie 

(Soifeni.  alle  Säuren,  mit  Metallen,  resp.  deren  Oxyde  zu  Salzen,  die  man 
„Seifen"  nennt.  Der  gewöhnliche  Sprachgebrauch  verbindet  mit  dem 
Begriffe  ,,Seife"  allerdings  die  Vorstellung  von  Natron-  und  Kaliseifen,  das 
sind  jene  Fettsäureverbindungen,  die  im  Haushalte  als  Reinigungsmittel 
allgemeine  Anwendung  finden.  Zum  besseren  Unterscheiden  dieser  „Seifen" 
im  gewöhnlichen  Sinne  des  Wortes  nennt  man  die  Verbindungen  der 
Fettsäuren  mit  den  Oxyden  der  alkalischen  Eitlen  und  der  Schwermetalle 
„Metallseifen". 

Die  Alkaliseifen  werden  durch  Zusammenbringen  von  wässerigen 
Natron-  oder  Kalilaugen  mit  Fettsäuren  schon  in  der  Kälte  gebildet,  besser 


Licht 
brechungr. 


')  Das  Verhalten  der  Fettsäuren  gegen  Reagenzien  ist  vielfach  dem  der  ent- 
sprechenden Triglyzeride  ganz  analog;  dio  hier  nur  in  den  Hauptzügen  festgehaltenen 
chemischen  Reaktionen  der  Fettsäuren  finden  daher  im  3.  Kapitel  dieses  Bandes 
mehrfache  Ergänzung. 
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geht  die  Einwirkung  in  der  Wärme  vor  sich.  In  verdünnten  Ijösimgen 
vollzieht  sieh  die  Reaktion  nicht  in  8tochiometrisch.cn  Mengen,  sondern  es 
findet  sich  neben  der  gebildeten  Seife  stets  freies  Alkali  und  freie  Fettsäure 
vor.  In  alkoholischen  Lösungen  erfolgt  die  Verbindung  ( Verseif ung)  dagegen 
vollkommen  glatt.  Bei  erhöhter  Temperatur  vermögen  die  Fettsäuren  auch  die 
Kohlensäure  aus  den  Alkalikarbonaten  auszutreiben;  diese  Art  von  Verseifung 
wird  in  neuerer  Zeit  in  der  Praxis  vielfach  benützt  [Karbonatverseif  ung ')]. 

Mit  Ammoniak  verbinden  sich  die  Fettsäuren  ebenfalls,  doch  sind 
Aramoniakseifen  sehr  unbeständig. 

Die  Oxyde  und  Ilydroxyde  der  alkalischen  Erden  (CaO,  SrO,  BaO 
und  MgO  resp.  Ca(OlI).,,  SrfOlik,  Ba^OH^  und  MglOH),}  verseifen  sich 
mit  Fettsäure  ebenfalls  direkt,  und  zwar  in  der  Wärme  besser  als  in  der 
Kälte.  Die  Eigenscliaft  der  Oxyde  der  Erdalkalien,  freie  Fettsäuren  auch 
unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  abzubinden,  die  Neutralfette  aber  nur 
sehr  wenig  anzugreifen,  läßt  sie  zur  Neutralisation  saurer  Ole  vorteilhaft 
erscheinen,  denn  die  Alkalien  verseifen,  für  diesen  Zweck  angewandt,  nicht 
nur  die  freien  Fettsäuren,  sondern  zum  Teil  auch  das  Neutralfett. 

Die  Seifen  der  Schwermetalle  werden  am  besten  durch  Umsetzung 
einer  wasserigen  Natron-  oder  Kaliseifenlösung  mit  den  betreffenden  Metall- 
azetaten erhalten,  doch  gehen  manche  Metalloxyde  (ZnO)  auch  in  direkte 
Verbindung  mit  den  Fettsäuren.  Die  Schwermetallscifon  finden  in  manchen 
Industriezweigen  verschiedenartige,  aber  keine  sehr  umfassende  Verwendung. 

Schmelzende  Alkalien  bewirken  bei  ungesättigten  Säuren  nicht  Ver-  Verhaitm 
seifung,  sondern  Zerfall  in  zwei  gesättigte  Säuren  mit  niederem  Kohlen-  Jfhmel- 

stoffgehalt  unter  Wasserstoffentwicklung.  zende  Alka- 

lien. 

C4H7COOH  +  2  KOH   -  CILCOOK  +  C,II5COOK  -f  IL  . 

Tiplinsflure  Essigsaures  Kali     Propionsäure!»  Kali 

Cj-H^COOH  -f  2  KOH  =  (1H3C00K  +  C,,H,,COOK  +  Hs  . 

Ölsäure  Palmitinsäure»  Kali 

Die  Reaktion  verläuft  jedoch,  wie  Emed2)  zeigte,  nicht  ganz  so  glatt; 
es  wird  vielmehr  auch  Oxalsäure  gebildet,  und  zwar  in  einer  Menge,  welche 
die  der  Essigsäure  überragt. 

Erhitzt  man  die  höheren  Glieder  der  Essigsäurereihe  mit  metallischem  gwn 
Natrium,  Magnesium,  Aluminium,  Zinn  bis  auf  350°  (.',  so  bilden  sich  Kohlen-  NAtnuni> 
säure,  Wasserstoff,  gasförmigo  und  olefinische  Kohlenwasserstoffe  mit  22 
bis  28  Kohlenstoff atomen  im  Molekül.    Bei  den  niederen  Fettsäuren  der 
gesättigten  Reihe  (bis  zur  Laurinsäure)  verläuft  die  Reaktion  derart,  daß 
sich   dabei  Ketone   und  Kohlenwasserstoffe   bilden.     Metallisches  Silber 


')  über  die  Verseifang  der  Fette  und  die  Eigenschaften  der  Seife  siehe 
3.  Kapitel  dieses  Bandes  und  4.  Band,  der  ausschließlich  von  der  Seifenfabrikation 
handelt. 

*>  Chem.  Soc  1898,  S.  633. 
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und  Kupfer  zersetzen  die  Fettsäuren  unter  denselben  Bedingungen  nur 
wenig1). 

Beim  Erhitzen  mit  Essigsäureanhydrid  bilden  sich  bei  vielen  Fett- 
sauren die  Anhydride  derselben;  Lewko  witsch2)  hat  dies  für  die  Kaprin-, 
Lanrin-,  Pal  mit  in-,  Stearin-  und  Ölsäure  nachgewiesen.  Wie  Falirion3) 
zeigte,  neigen  die  ungesättigten  Fettsäuren  zur  Polyremisation. 

Der  Luftsauerstoff  wirkt  auf  die  Fettsäuren  der  verschiedenen  Reihen 
verschieden  ein.  Die  Glieder  der  Essigsäurereihe  werden  durch  Luft  und 
Sauerstoff  nicht  oder  nur  ganz  wenig  verändert,  auf  die  Fettsäuren  der 
Olsäurereihe  (zum  wenigsten  auf  die  höheren  Glieder  derselben)  wirkt 
Luft  nur  bei  höherer  Temperatur  ein,  unter  Bildung  von  Säuren,  die  in 
Petroläther  unlöslich  sind.  Die  Angehörigen  der  Linol-  und  Linolenreihc 
absorbieren  Sauerstoff  aus  der  Luft  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
und  worden  dabei  allmählich  fest.  Die  Zusammensetzung  der  dabei  ge- 
bildeten Produkte  ist  noch  nicht  näher  erforscht  Von  der  Sauerstoff - 
absorptionsfähigkeit  der  Ölsäuren  und  deren  Glyzeriden  macht  man  bei  der 
Erzeugung  der  sogenannten  „geblasenen  Öle"  Gebrauch;  das  Troeken- 
vermögen  der  Verbindungen  der  Linol-  und  Linolensäure  wird  in  der 
Firnisfabrikation  ausgenützt 

Das  Verhalten  der  Halogene  zu  den  Fettsäuren  und  deren  Glyzeriden 
ist  ebenfalls  ein  recht  verschiedenes.  Die  gesättigten  Fettsäuren  (Essig- 
säurereihe) addieren  kein  Chlor,  Brom  oder  Jod,  vermögen  aber  unter 
Umständen  mit  diesen  Elementen  Substitutionsprodukte  unter  Entwicklung 
der  betreffenden  Wasserstoffsäure  zu  bilden.  Die  ungesättigten  Fett- 
säuren addieren  Brom  und  Chlor,  indem  sie  dabei  in  gesättigte  Verbindungen 
übergehen.  Jod  wird  aufgenommen,  wenn  man  es  in  alkoholischer  Lösung 
in  Gegenwart  von  IlgCl,  einwirken  läßt;  es  absorbiert  dann  das  Paar 
doppeltgebundener  Kohlenstoffatome  ein  Molekül  Chlorjod.  Analog  den 
Halogenen  vorhalten  sich  ihre  Wasserstoffsäuren.  Die  einzebien  Gruppen 
der  ungesättigten  Säuren  unterscheiden  sich  durch  die  Höhe  ihrer  Halogen- 
absorptionsfähigkeit. 

Ein  Molekül  der  Säuren  der  Qruppc  CnH2n_802  (Ölsäurereihe)  vermag 
2  Atome  Halogene  oder  ein  Molekül  deren  Wasserstoff  säuren  zu  absor- 
bieren; die  Glieder  Linolsäurereihe  (CnU2n_402)  addieren  das  Doppelte  dieser 
Mengen,  die  der  Linolensäure  (Cnll^-eGo)  das  Dreifache  usw. 

Die  niederen  Glieder  der  ungesättigten  Fettsäuren  addieren  auch 
Wasserstoff,  wenn  man  sie  in  alkalischer  Lösung  mit  Natriumamalgam 
behandelt.  Bei  den  höheren  Gliedern  (z.  B.  Ölsäure)  tritt  diese  Reaktion  al>er 
nicht  ein;  wäre  bei  Ölsäure  eine  Wasserstoffaddition  auf  einfache  Weise 
erreichbar,  so  würde  damit  das  Problem  dor  Überführung  der  flüssigen  Öl- 


')  Hebert,  Bull,  de  la  Soc.  Chiui.,  1903,  S.  316. 

■)  Chem.-Zt^.,  1893,  S.  434. 

»)  Proc.  Chem.  Soc»  1890,  S.  91. 
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säure  (C,sHslOs)  in  feste  Stearinsäure  (C18H3C0.,),  um  das  sieh  viele 
Stearintechniker  bemühen,  gelöst  sein.  Ölsäure  ist  in  Stearinsäure  aller- 
dings durch  rauchenden  Jodwasserstoff  in  Gegenwart  von  Phosphor  und 
^iner  Temperatur  von  200—210°  C  üborführbar: 

C17H,.{C00IT  -f  2  IM  -  C17H:l,C001I  -f  .1  . 

Ölsäure  Stearinsäure 

Die  Reaktion  ist  jedoch  nicht  danach  angetan,  je  in  die  Praxis  ein- 
gefühlt zu  werden. 

Gegen  Schwefel  ist  das  Verhalten  der  Säuren  verschiedener  Reihen 
ein  verschiedenes.  Üie  Säuren  der  Essigsäurereihe  gelien  \m  höheren 
Temperaturen  Substitutionsprodukte,  die  anderen  Fettsäurereihen  vermögen 
Schwefel  zu  addieren.  Erhitzt  man  z.  B.  Stearinsaure  mit  Schwefel  auf 
eine  den  Schmelzpunkt  des  letzteren  wenig  fitiersteigende  Temperatur,  so 
wird  der  Schwefel  nur  schwierig  aufgenommen  und  die  Masse  erstarrt  beim 
Erkalten  zu  einem  durch  ausgeschiedenen  Schwefel  milchig  aussehenden 
Kuchen.  Bringt  man  Stearinsäure  mit  Schwefel  bei  200°  C  zusammen, 
so  bemerkt  man  an  der  Schwefel wasserstoffentwicklung,  daß  eine  Substi- 
tution von  Schwefel  eintritt: 

CwHM0,  4-  S2  -  C18H31S04     H3S  . 

Ungesättigte  Säuren  addieren  Schwefel,  wie  z.  B.  Ölsäure  bei  130  bis 
150°  C  Schwefel  ohne  jede  Schwefelwasscrstoffentwicklung  auflöst;  nur 
bei  hoher  Temperatur  (200— 300°  0)  tritt  außerdem  auch  Substitution  ein. 

Üie  Schwefelfettsäuren  lassen  sich  unzersetzt  verseifen;  aus  den  Seifen 
scheiden  Mineralsäuren  die  unveränderten  Sehwefelfettsäuren  wieder  aus. 

Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  die  kohlenstoffreichen  Säuren 
der  Essigsäurercihe  auf  (z.  B.  Palmitinsäure),  um  sie  beim  Verdünnen  mit 
Wasser  wieder  unverändert  auszuscheiden.  Die  höheren  Säuren  der  Reihe 
CDU«n-2^*  (Ölsäure)  lösen  sich  in  kalter,  konzentrierter  Schwefelsäure  unter 
Bildung  von  Fettschwefelsäuren.  So  bildet  z.  B.  ClsH;u02  Stearinschwefel- 
säure, welche  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Schwefelsäure,  Oxystearinsäure 
und    Stearolakton   zerfällt.    Nach   Saytzeffs  Untersuchungen  soll  nicht 

Stearinschwefelsäure,  sondern  Oxystcarinsehwefelsäure  Ci;H.,r(^^  ge- 
bildet werden1).  Man  macht  von  dieser  Reaktion  bei  der  Türkischrotöl- 
erzeugung  und  in  der  Stearinfabrikation  Gebrauch. 

Konzentrierte  Salpetersäure  greift  die  höheren  gesättigten  Fett- 
säuren nur  sehr  langsam  an;  Ölsäure  wird  dagegen  lebliaft  oxydiert,  wobei 
flüchtige  Fettsäuren  (von  der  Ameisensäure  bis  zur  Kaprinsäure)  und  nicht 
flüchtige  von  der  Formel  CDH8n_»0*  (besondere  Kork-  und  Adipinsäure) 
gebildet  werden. 
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•)  Siehe  3.  Band,  Kapitel  „Türkischrotöle". 


Digitized  by  Google 


40 
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Wichtig  ist  das  Verhalten  der  salpetrigen  Säure  zu  den  Fett- 
säuren. Die  Säuren  der  Essigsänrereihe  werden  durch  dieselbe  nicht  ver- 
ändert; die  höheren  Glieder  der  Ölsäurereihe  bdden  jedoch  beim  Zusammen- 
bringen mit  salpetriger  Säure  6chon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste, 
kristallisierbare  Isomere.  Die  Fettsäuren  der  Linol-  und  Linolensäurereihe 
geben  keine  solchen  festen  Isomere.  Da  sich  die  Glyzeride  der  betreffenden 
Säuren  ganz  analog  verhalten,  so  hat  man  mit  dieser  Reaktion  ein  Mittel 
in  der  Hand,  trocknende  Öle  von  nicht  trocknenden  zu  unterscheiden 
(Elaidin- Reaktion). 

Die  der  Ölsäure  näher  verwandton  Säuren  gehen  auch  beim  Behandeln 
mit  Bisulfit  oder  schwefliger  Säure  unter  Druck  und  höherer  Temperatur 
in  ihre  festen  Isomere  über. 

Kaliumpermanganat  in  alkalischer  Lösung  oxydiert  die  Fettsäuren. 


1.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2D02. 

Essissiiure.  Essigsäure  (CHjCOOII  =  C2H4Oa). 

Diese  kommt  in  den  Fetten  nur  sehr  selten  und  in  sehr  geringen  Mengen 
vor  und  ist  nur  in  dem  Macassaröle  sowie  in  den  Samen  von  Evonymus 
europaeus  (Spindelbaum)  nachgewiesen  worden.  Ihre  Technologie  ge- 
hört nicht  in  das  Gebiet  der  Fette  und  Öle.  Ein  näheres  Eingehen  auf 
das  industriell  sonst  wichtige  Produkt  kann  daher  hier  unterbleiben. 

Butter-  ButtersUure  ^  C4H802 

Nittirt* 

wurde  im  Jahre  1814  von  Chevreul  als  ein  Bestandteil  der  Kuhbutter 
aufgefunden  und  isoliert.  Sie  findet  sich  teils  frei,  teils  in  Form  von 
Salzen  in  manchen  animalischen  und  pflanzlichen  Sekreten  (Schweiß),  in 
der  Muskelflüssigkeit,  in  der  Milch,  in  den  Exkrementen  der 
Tiere,  im  Drüsensafte  der  Karabusarton  (Laufkäfer),  in  den  alten 
Früchten  von  Sapindus  saponaria,  Tamarindus  indica  und  Gingko 
biloba.  Auch  im  Tabak,  in  den  Blüten  von  Antherais  nobilis,  Ar- 
nica  montana,  in  den  ätherischen  Ölen  von  Heracleum  giganteum 
(Hexyläther)  und  von  Pastinaca  sativa  (Oktyläther)  ist  Buttersäure  vor- 
handen1). Reine  Buttersäure  stellt  bei  gewöhnlicher  Temperatur  eine 
farblose,  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  in  jedem  Verhältnisse  mischbare 
Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewichte  0,063  (bei  15°C)  dar,  die  frisch  destil- 
liert im  Gerüche  lebhaft  an  Essigsäure  erinnert,  in  verdünntem  Zustande 
aber  intensiv  nach  ranziger  Butter  riecht.  Die  Buttersäure  kristallisiert 
bei  -10°  C  und  schmelzen  die  Kristalle  erst  wieder  bei  —  G°  bis  -f  12°C. 
Wässerige  Lösungen  von  Buttersäure  schmecken  scharf  und  beißend  sauer, 
röten  Lackmuspapier  und  entfärben  schwach  alkalisch  l-eagierende  Phenol- 

')  Schweizer.  Jahresberiohte,  1851,  S.  444. 
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phthaleinlösungen.  Buttersäure  siedet  bei  161,5WC;  beim  Destillieren  wässe- 
riger Lösungen  von  Buttersäure  geht  diese  vollständig  in  das  Destillat 
Ober;  Calciumchlorid  und  Kochsalz  scheiden  die  Säuren  aus  ihren  wässe- 
rigen Lösungen  in  Hl  igen  Tropfen  aus. 

Kaliumpcrmangat  oxydiert  Buttersäure  entweder  zu  Oxalsäure  (in 
alkalischer  Lösung)  oder  zu  Essig-  und  Kohlensäure  (in  saurer  Losung); 
konzentrierte  Schwefelsäure  gibt  mit  Butter  erhitzt  Buttersäureäthylester, 
der  durch  seinen  angenehmen  Ananasgeruch  kenntlich  ist.  Eine  Esteri- 
faktion  der  Buttersäure  tritt  auch  beim  Verseifen  buttersäurehaltiger  Fette 
mit  konzentrierter  alkoholischer  Kalilauge,  besonders  bei  nicht  hinreichendem 
Alkalifiberschuß  (Ulzer),  ein. 

Die  meisten  Salze  der  Buttersäure  sind  in  "Wasser  leicht  löslich:  Aus- 
nahmen bilden  nur  die  Silber-,  Blei-  und  Merkurosalze. 

Isovaleriansäure  =  C.H„,0,  %)  isovaie- 
wurde  schon  von  Chevreul  im  Delphintrane,  in  welchem  sie  sich  als 
TriLsovalerin  befindet,  aufgefunden  und  „Phoeensäure"  genannt.  De  San  et  i  s  *) 
hat  ihr  Vorkommen  auch  im  Wollfette  nachgewiesen. 

Isovaleriansäure  ist  eine  farblose  Flüssigkeit  mit  einem  an  faulenden 
Käse  und  Baldrianwurzel  erinnernden  Gerüche.  In  Wasser  ist  sie  nur 
wenig  löslich  (23,6%  Wasser  lösen  ein  Teil  Isovaleriansäure)  und  wird 
aus  der  I/lsung  durch  HCl  ausgeschieden.  Spezifisches  Gewicht  0.031 
bei  20°  t',  Siedepunkt  173,7°  C  (bei  760  mm).  Ihr  tiefer  Erstarrungs- 
punkt (  —  57 °C)  ist  charakteristisch. 

Kapronsäure  =  CJI,  ,0, . 

Von  den  Isomeren  der  Kainonsäure  kommt  das  Glyzerid  der  Isobutyl- 
essigsäure  CHSCH  •  CH2CII,Cfi,CO()II  in  der  Butter,  im  Kokosöl3)  und 
im  Wollfette4)  vor.  Die  Säure  löst  sich  in  Wasser  in  geringer  Menge  und 
besitzt  einen  schweißähnlichen  Geruch.  S|*>zifisehes  Gewicht  0.932  bei 
15  0  C,  Siedepunkt  203— 205°  C  (t*ü  760  nun),  Erstarrungspunkt  18°  C, 
Schmelzpunkt  —2°  0. 

Kaprylsäure  -  C,F11S02 

findet  sich  als  Glyzerid  im  Menschenfett,  in  der  Kuhbutter-')  und  im 
Kokosöl'3).  Eine  farblose  Flüssigkeit  von  intensivem  Geruch,  die  sich  in 
siedendem  Wasser  wenig  löst  und  beim  Erkalten  wieder  vollständig  aus- 
geschieden wird. 

■>  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  13,  1895.  S.  758. 
«)  Gazz.  Chim.,  1894,  S.  14. 

*)  Fehling,  Liebigs  Annalen,  Bd.  3,  S.  406.  —  Oudemans,  Jahresberichte, 
1860,  S.  322. 

*)  De  Sanctis,  Gazz.  Chim.,  1894,  S.  14. 
*)  Lerch,  Liebigs  Annalen,  Bd.  49,  S.  214. 
•)  Fehling.  Liebigs  Annalen,  Bd.  53,  S.  399. 
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Spezifisches  Gewicht  0,0189  bei  20°  C,  Siedepunkt  236°  <\  Er- 
starrungspunkt 1 2  0  C,  Schmelzpunkt  1 6,f> 0  C. 

Kai-rin-  KaprinsKnre  =  C.oHjoO, 

säur.-. 

kommt  als  Kapriin  in  der  Ziegen-,  Kuhbutter1)  und  im  Kokosöl2)  vor 
Sie  ist  auch  als  Kalisalz  im  Wollfette  enthalten,  wie  sie  auch  in  dorn 
Fette  des  Ficberbuschcs  gefunden  wurde  (Lewkowitsch).  Die  Kaprin- 
säure  kristallisiert  in  feinen  Nadeln,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
einen  mäßigen,  in  geschmolzenem  Zustande  einen  starken  Bocksgeruch  ver- 
breiten und  sich  in  der  tausendfachen  Menge  siedenden  Wassers  lösen. 
Ihr  Alkalisalz  wird  von  Wasser  leicht  aufgenommen;  die  Salze  der  Erd- 
alkali sind  niu-  schwer,  die  der  Schwermetalle  unlöslich.  Spezifisches  Gewicht 
0,9:51  bei  15°  C.  Siedepunkt  208— 270°  C,  Schmelzpunkt  30— 31°  C. 

Laurin-  LanrinsUure  =  C,.,HJ4Oj 

saure. 

findet  sich  als  Glyzerid  im  Lorbeeröle  (Marsson)3),  im  Kokosfette 
(Görgey)4),  im  Tangkallakfett  (Oudomans)5),  ferner  in  den  Pichurim- 
bohnen,  im  Walrat  und  im  Fette  dos  Fieberbusches.  Die  von  Still- 
mann und  O.  Neill")  als  Hauptbestandteil  des  Fettes  des  kalifornischen 
Lorbeerbaumes  (Uinbcllularia  californiaea)  gefundene,  als  Umbellulsäuro 
(CnrL/).,)  angesprochene  Säure  ist  nach  Lewkowitsch  ebenfalls  Laurin- 
säure. 

Die  Laurinsäure  bildet  das  Übergangsglied  von  der  Keihe  der  löslichen 
zu  den  unlöslichen  Fettsäuren.  Die  beim  Umkristallisieren  aus  Alkohol  er- 
haltenen Nadelkristalle  sowie  die  beim  Umschmelzen  erhaltenen  kristallini- 
schen Schuppen  lösen  sich  in  siedendem  Wasser  nur  sehr  wenig.  Die 
Alkalisalze  der  laurinsäure  sind  wasserlöslich  und  zeigen  auch  bereits  das 
bei  den  Alkalisalzen  der  höheren  Fettsäuren  allbekannte  Ausfallen  durch 
Zugeben  von  Kochsalzlösungen  (Aussalzen),  nur  erfordern  die  Laurate  hierzu 
große  Mengen  von  Salz.  Das  schwierige  Aussalzen  von  Kokosseifen  er- 
klärt sieh  aus  dem  Gehalt  des  Kokosöles  an  I^auiin säure. 

Die  Laurate  der  alkalischen  Erden  und  der  Schwermetalle  sind  in 
Wasser  nur  sehr  wenig,  in  Alkohol  mehr  löslich  (Oudemans).  Die  Laurin- 
säure  ist  auch  das  erste  Glied  der  Essigsäurereihe,  das  sich  unter  gewöhn- 
lichem Druck  nicht  mehr  unzorsotzt  destillieren  läßt. 

Schmelzpunkt  43,0°  C,  spezifisches  Gewicht  0,883,  Siedepunkt  bei 
100  mm  Druck  225°  ('. 


»)  Lerch,  Liebigs  Annalen,  Bd.  49,  S.  223. 
*)  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Üd.  66,  S.  295. 
*i  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Bd.  4L  S.  330. 
4)  Görgey,  Liebigs  Annalen,  Bd.  66,  S.  295. 
*)  Zeitschr.  f.  Chemie. 
•)  Amern-,  ehem.  Journ.,  Bd.  4,  S.  206. 
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Ficocerylsäure *)  =  Ct*UMOt 

wurde  von  Oroshoff  und  Sack  im  Godang wachs  (von  ficii.s  eeriflua) 
aufgefunden.    Schmelzpunkt  57°  C. 

Myristinsaurc  ~  CuHi80, 

kommt  in  reichlichen  Mengen  im  Otobalett-)  (von  Myristica  otoba),  im 
DikaöF)  und  in  der  Muskatbutter ')  (von  Myristica  moschata)  vor.  Das 
Fett  der  Samen  der  Virola  venezuelensis5)  ist  fast  reines  Myristin- 
glyzerid.  Auch  in  der  Kuhbutter  und  im  Schweinefett,  im  Kokosöle 
und  im  Cochenillewachs  ist  Myristinsüure,  wenn  auch  nur  in  geringen 
Mengen,  enthalten.  Walrat«)  enthält  sie  als  myristinsaures  Cetyl.  Die 
kristallinische  Blättchen  bildende  Myristinsäuro  ist  in  Wasser  vollkommen 
unh'islich,  kalter  Alkohol  und  Äther  lösen  sie  nur  schwierig.  Beim  Destil- 
lieren mit  Wasser  verflüchtigen  sich  nur  sehr  geringe  Mengen.  Spezifisches 
Gewicht  0,8022,  Schmelzpunkt  53,80°  C,  Siedepunkt  250,5  H'  bei  100  mm 
Druck,  1905°  C  bei  15  mm  Druck  und  121  °C  in  der  Luftleere. 


Hiiur*'. 


Myristin- 


Isocetsäure  =  C„HMÜ4 ') 


ist  von  Boris  im  Kurkasöle  (von  latropha  eurcas)  als  Glyzerid  gefunden 
worden.    Die  Existenz  dieser  Saure  wird  von  vielen  bezweifelt. 


*Amv. 


Palmitinsäure  =  C^H^O, 
ist  als  Triglyzerid  (Palmitin)  in  fast  allen  Pflanzen-  und  Tierfetten  ent- 
halten; besonders  reichlich  im  Palmöle,  im  chinesischen  Pflanzen- 
talg (Stillingia  sebifera)  und  im  Japan  wachs.  Als  (Vtyljvdmitat  ist  sie 
im  Walrat8),  als  My  Hey  Inaimitat  im  Bienen  wachse1')  und  als  Ceryl- 
pa  Imitat  im  Opi umwachse  nachgewiesen  worden. 

Die  reine  Palmitinsäure  ist  geruch-  und  geschmacklos,  kristallisiert  in 
feinen,  büschelförmig  vereinigten  Nadeln,  welche  beim  rmschmelzen  zu  kri- 
stallinischen Schuppen  erstarren.  In  geschmolzenem  Zustande  oder  in  Form 
einer  alkoholischen  Msung  atif  Papier  gebracht,  hinterlaßt  sie  einen  bleiben- 
den Fettfleck.  Alkohol  löst  sie  in  der  Kälte  nur  wenig,  in  der  Wärme 
leicht.  So  fanden  Hehner  und  Mitchell10),  daß  04 pro/.entiger  Alkohol 
bei  0°  nur  ungefähr  1%  Palmitinsäure  löst;  absoluter  Alkohol  zeigt  ein 


l'almitiu- 

süurr. 


')  Ree.  Trav.  Chim.  des  Pays-Bas,  1901,  S  65. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  91,  S.  369. 

»»  Oudemans  Jahresberichte,  1860,  S.  322. 

*)  Play  fair,  Liebigs  Annalen,  Bd.  37,  S.  291. 

6>  Thoras  und  Maraich,  Berichte  d.  deutsch.  Pharm.  Gcscllsch.,  1901,  S.  264. 
•)  Heintz  A.,  Bd.  42,  S.  291. 
7)  Jahresberichte,  1854,  S.  462. 
«)  Heintz,  Liebigs  Annalen,  Bd.  42,  S.291. 
•)  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  71,  S.  150. 
Analyst.,  1896,  S.  323. 
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großes  Lösungsvermögen  für  Palmitinsäure  Er  ist  ein  vorzügliches  Mittel 
zum  Umkristallisieren  und  Reinigen  derselben.  Petroläther  vermag  Palmitin- 
säure nur  in  geringen  Mengen  aufzunehmen. 

Der  Schmelzpunkt  der  Palmitinsäure  liegt  bei  62, G°  C  (Dichte  bei 
dieser  Temperatur  0,8527),  der  Erstarrungspunkt  bei  02,6°  C  !).  Bei 
330— 356°  C  ist  die  reine  Säure  ziemlich  unzersetzt  destillierbar,  unter 
einem  Drucke  von  15  mm  geht  sie  schon  bei  215°C  unverändert  über,  im 
Vakuum  bei  138— 130°  C. 

Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  sie  und  scheidet  dieselbe  beim  Ver- 
dünnen mit  Wasser  unverändert  aus.  Konzentrierte  Salpetersäure  wirkt  nur 
sehr  wenig  ein.  Die  Alkalisalze  der  Palmitinsäure  sind  im  Wasser  löslich, 
die  der  Erdalkalien  und  Schwermetalle  nicht. 

natnrin-  Daturinsänre  =  C17H.40- 

findet  sich  im  Fette  des  Samens  des  Stechapfels2)  (Datura  stramonium), 
auch  will  sie  Nördlinger  unter  den  festen  Säuren  des  Palmöles  entdeckt 
haben.  Die  Daturinsäure  ist  in  kaltem  Alkohol  leichter  löslich  als  Palmitin- 
säure. Xördlinger3)  ermittelte  für  die  aus  Palmöl  dargestellten  Säure, 
die  auch  ein  Isomeres  der  Daturinsäure  sein  kann,  einen  Schmelzpunkt  von 
57°  C  und  einen  Siedepunkt  von  223— 225°  C  (bei  15  mm  Druck). 

>te«rin-  Stearinsäure  =  C1!tH„Os 

siiure. 

kommt  als  Triglyzeiid  in  fast  allen  natürlichen  Fetten  vor,  in  den  festen 
mehr  als  in  den  weichen  und  flüssigen.  Die  reine  Stearinsäure  bildet 
weiße,  glänzende  Blättchen,  die  weder  Geschmack  noch  Geruch  zeigen,  sich 
fettig  anfühlen  und  beim  Unischmelzen  zu  einer  kristallinischen,  durch- 
scheinenden Masse  erstarren.  Als  Schmelzpunkt  der  Stearinsäure  nennt 
Saytzeff  71  — 71,5°  C,  de  Visser  00,3°  C,  Fritzweiler  70°  C.  Das 
spezifische  Gewicht  der  Stearinsäure  ist  bei  11°  C  gleich  dem  des  Wassers; 
bei  höherer  Temperatur  ist  die  Säure  aber  leichter,  schwimmt  deslialb  auf 
dem  Wasser.  Bei  70°  C  (Schmelzpunkt)  ist  die  Dichte  der  Stearinsäure 
sogar  nur  0,8454. 

In  gelöstem  oder  geschmolzenem  Zustande  auf  Papier  gebracht,  erzeugt 
sie  Fettflecke.  In  Wasser  ist  sie  unlöslich,  in  kaltem  Alkohol  noch 
weniger  löslich  als  Palmitinsäure,  indem  04°/0  Alkohol  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  nur  ca.  1jloVo  Stearinsäure,  absoluter  Alkohol  nur  2,5°/0 
aufnehmen.  Kochender  Alkohol  uud  Äther  lösen  Stearinsäure  sehr 
leicht,  ebenso  sind  Benzol  und  Schwefelkohlenstoff  gute  Lösungsmittel  für 
dieselbe. 


')  Kcc.  Trav.  Chim.  des  Pays-Bas,  17,  S.  182  und  Chetn.-Ztg.,  1895,  S.  830. 
*)  Gerard,  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  5,  S.  96.  —  Holde,  Mitteilungen  der 
Kgl.  technischen  Versuchsstation,  1902,  S.  66. 

s>  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1892,  S.  110. 
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Die  Stearinsäure  siedet  bei  ca.  3G0°  C  unter  teil  weiser  Zersetzung,  bei 
Druckverminderung  destilliert  sie  unzersetzt,  und  zwar  bei  100  mm  Druck 
bei  291°  C,  bei  15  mm  Druck  bei  232°  C  und  im  Vakuum  bei  155°  C. 
Im  Dampfstrom  geht  sie  leiclit  und  unverändert  über. 

Beim  Erhitzen  mit  Schwefel  entstehen  Substitutionsprodukto Gegen 
konzentrierte  Schwefel-  und  Salpetersäure  verhält  sie  sieh  wie  Palmitinsäure. 

Die  früher  vielfach  genannte  „Margarinsäure"  C17H,40j  findet  sich 
in  den  natürlichen  Fetten  und  Ölen  nicht  vor.  Was  man  damit  l»ezeichnete, 
hat  sich  als  ein  Gemisch  von  Palmitin-  und  Stearinsäure  erwiesen.  Syn- 
thetisch ist  eine  Säure  von  der  Formel  C17H3,0..  von  K rafft  dargestellt 
worden,  welche  einen  Schmelzpunkt  von  59,8°  C  und  unter  100  mm  Druck 
einen  Siedepunkt  von  227  °C  zeigte2). 

Arachinsäure  —  CtoHtgO, 

ist  im  Erdnußöl3)  und  im  Rambutantalg1)  (von  Xephelium  lapraccum  L.) 
in  reichlicher  Menge  vorhanden;  in  geringen  Mengen  auch  in  der  Kuh- 
butter,  im  Macassar-  und  Hollundei öle,  in  der  Kokosbutter  und 
im  Küböle5). 

Die  kleinen,  glänzenden  Blätterkristalle  schmelzen  bei  7  7°C,;),  sind 
in  kaltem  Alkohol  noch  schwieriger  als  Stearinsäure  löslich,  in  siedendem 
dagegen  leicht,  wobei  jedoch  ein  Teil  in  den  Äthylester  der  Arachinsäure 
verwandelt  werden  soll  (?).  Äther,  Chloroform,  Petmläther  und  Benzol 
nehmen  Araclünsäure  leicht  auf. 

Behensänre  =  C„H«40, 

kommt  im  Behenöle7)  (von  Moringa  oleifera)  vor.  Ihre  Kristall  nadeln 
schmelzen  bei  80 — 82°  C  und  erstarren  bei  72 — 76°  Cs).  Die  synthetisch 
dargestellte  Säure :')  zeigt  einen  etwas  höheren  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt. 
Behensäure  ist  sowohl  im  Alkohol  als  auch  im  Äther  schwer  löslich,  in 
letzterem  aber  doch  fast  doppelt  soviel  als  in  ersterein.  (Äther  löst  bei 
16°  C  0,19227o). 

Lignocerinsänre  =  CJ4H4f,Ot 

ist  im  Arachisöl  zuerst  von  Kreiling10)  nachgewiesen  worden.  Die  bei 
80,5°  C  schmelzende  Säure  erstarrt  beim  Abkühlen  zu  einer  sternförmigen, 


»)  Altschul,  Zeitschr.  f  angew.  Chemie,  1895,  S.  535. 
*)  Siehe  auch  Holde,  Mitteilungen  der  Kgl.  technischen  Versuchsstation. 
*)  Gößinann.  Liebigs  Annalen,  Bd.  89,  S.  1. 
4)  Baczewski,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1895,  S.  1049. 
8)  Poncic,  Gazz.  Chim.,  1894,  S.  595. 
•)  Monatshefte  für  Chemie,  17,  528. 
T)  Liebigs  Annalen,  64,  S.  342. 
*)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1894,  Nr.  64,  S.  61. 
•)  Talenzeff,  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1885,  Bd.  50,  S.  71— 75. 
10)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GesclLsch..  Bd.  12,  S.880. 
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l'nrnauba- 

sfmrc. 


I'isangcc- 
rylsäure. 


HyÄnn- 
sftnro 


i'erotin- 
sAure. 


in  der  Kälte  brüchig  werdenden  Masse1).  Die  durch  Umkristallisieren  aus 
Alkohol  erlialtenen,  Seidenglanz  aufweisenden  weißen  Flocken  werden  beim 
Abpressen  zwischen  Filtrierpapier  perlmutterglänzend  und  schuppig.  I Lösungs- 
mittel für  Lignocerinsäure  sind  Benzol,  Äther,  Schwefelkohlenstoff  und 
siedender  Alkohol.   In  der  Kälte  nimmt  Alkohol  nur  wenig  von  der  Säure  auf. 

Carnaubasäure  =  C2<H„04 

ist  als  Ester  einwertiger  Alkohole  im  Carnaubawachs  und  Wollfett2)  enthalten. 
Die  bei  72,o°C  schmelzende,  bei  69  —  67  °C  erstarrende  Säure  ist  im  Methyl- 
alkohol schwer  löslich,  dagegen  leicht  in  Äthylalkohol,  Äther,  I'etroläther, 
Eisessig  und  Benzol.   Die  Carnaubasäure  ist  ein  Isomere  der  Lignocerinsäure. 

Pisangcerylsäure  =  C^H^O, , 

welche  sich  im  Pisangwachse  vorfindet  und  bei  71°  C  schmilzt,  ist  al* 
ein  weiteres  Isomere  der  Lignocerylsäure  anzusehen,  wenn  sie  nicht  gar 
mit  der  Carnaubasäure  identisch  ist  (Le  wkowitsch). 

Hyänasäure  =  CISH6ü02 

will  Carius8)  in  der  Analdrüsentas<he  von  Hyaena  striata  gefunden 
haben ;  Schmelzpunkt  7 7  —7 8  0  C. 

Cerotinsäure  =  CÄ4Hitf), 

findet  sich  sowohl  in  freiem  Zustande  im  Bienen-  und  im  Camauba- 
wachse1)  vor,  als  cerotinsaures  Ceryl  im  chinesischen  Insekten  wachs5), 
im  Opium-  und  im  Woll wachs,  an  Glyzeride  gebunden  im  Öle  von 
Aspidium  filix  mas. 

Die  durch  Umkristallisieren  aus  Alkohol  gereinigte  Säure  bildet  stern- 
förmige, mikroskopische  Nadeln;  aus  Benzol  kristallisiert  sie  in  dichten 
Blättchen,  aus  Äther  tafelförmig ,;).  Die  rohe  Cerotinsäure  sieht  wachsartig 
aus  und  zeigt  einen  Schmelzpunkt  von  78 — 82°  C. 

Die  früher  von  Brodie  aufgestellte  Formel  C27H54Os  wurde  im 
Jahre  1880  von  Hell  und  Hermann")  richtiggestellt.  Später  haben 
noch   Xafzger8),    Zatzek"),   Marie10),    Lew ko witsch ll),  Hen- 

•>  Tortelli  und  Ruggeri.  Chem.-Ztg.,  1898,  S.  60. 

*)  Stürke,   Liebigs  Annalen,   Bd.  223,   S.  306.  —  Darmstädter  und 
Lifschtttz.  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1896,  S.  618  und  2892. 
s)  Liebigs  Annalen,  Bd.  129,  S.  168. 

4)  Berard,  Zeitschr.  f.  Chemie,  1868,  S.  415.  —  Nafzger,  Liebigs  Annalen, 
Hd.  224,  S.256. 

6)  Brodie.  Liebigs  Annalen.  Bd. 69,  S.  180. 
•)  Compt.  rendus.  1894,  S.  428. 

')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1880,  S.  1721. 
■)  Liebigs  Annalen,  Bd  224,  S.  256. 
•)  Monatshefte  f.  Chemie,  3,  677. 
,0>  Compt.  rendus,  1894,  S.  429. 

Jahrbuch  der  Chemie,  Bd.  7,  S.  369. 
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riques1)  dio  Richtigkeit  der  Formel  C2,;H:>204  bewiesen,  entgegen  der 
Behauptung  Schalfejef  f  s,  nach  welcher  die  Cerotinsäure  als  solche  nicht 
existiere,  sondern  als  ein  Gemenge  verschiedener  Säuren  anzusehen  sei. 

Meliasinsäure  =  rMHM0,  Mdissin- 
kommt  in  geringer  Menge  in  freiem  Zustande  im  Mienen  wachs  vor.    Uire  sA,ir"' 
glänzenden  Schuppen  schmelzen  bei  90°  C.    In  heißem  Alkohol,  Chloro- 
form und  Schwefelkolüonstoff  ist  sie  leicht,  in  Petroläther  und  Äther  schwer 
löslich2).     Einer  von  Schwalb3)  aus  Myricylalkohol  des  Bienenwachses 
dargestellten  Melissinsäure  soll  die  Formel  CslHfiJ(>2  zukommen. 

Psyllostearylsäure  =  CViH^O,  Psyllostca- 
findet  sich  an  Psyllostearylalkohol  gebunden  im  Psy  IIa  wachs.  .Die  t>ei  r>,sftHre 
94 — 9;V'  C  sclmielzenilen  Kristalle  sind  in  Alkohol  leicht,  in  Potrol-  und 
Äthyläther  weniger  gut  loslich. 


2.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  C„H,n_s08 . 

(Säuren  der  Akril-  oder  Ölsäurereihe.) 

Tiglinsäure  =  C5H80,  Tiirlin- 
wurde  von  Fittig4)  im  Krotonöle  als  Glyzorid  nachgewiesen.  Im  Gerüche 
an  Benzonsäure  erinnernd,  kristallisiert  sie  in  triklinischen  Tafeln,  welche 
bei  64,5°  C  schmelzen  und  bei  198,5°  C  unter  gewöhnlichem  Drucke  destil- 
lieren.   Ihr  spezifisches  Gewicht  ist  bei  74°  C  0,9641. 

In  heißem  Wasser  ist  sie  ziemlich  leicht,  in  kaltem  schwer  löslich. 

Hexylsttnre  —  CsH,0O, 

findet  sich  in  geringer  Menge  im  Krotonöl,  wo  sie  von  Schmidt  und 
Berendes3)  aufgefunden  wurde. 
Die  Säuren: 

CltH„ü2    und  CI4H„04 

sollen  nach  Ray  mann  im  Cochenillefett  vorkommen.    Nähere  Unter- 
suchungen über  ihre  Eigenschaften  liegen  nicht  vor. 

HypogäasUure  C..H..O, 
soll  sich  nach  Angaben  von  Gößmann  und  Scheven6)  sowie  Schi  öder7) 

')  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1897,  S.  366. 

J)  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  7L  S.  366.  —  Stürcke,  ebenda. 
*)  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  233,  S.  135. 

*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  283.  —   Rupc,  Konus  und  Lötz,   Berichte  d. 
deutsch,  ehem.  Geselkch.  1902,  S.  426f». 
s)  Liebigs  Annalen,  Bd.  191,  S.  121. 
«)  Liebigs  Annalen,  Bd.  94,  S.  230. 
'}  Liebigs  Annalen,  Bd.  143,  S.  22. 
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im  Erdnußöl  vorfinden.  Schön1)  hat  das  Vorhandensein  derselben  im 
Erdnußöle  angezweifelt,  wie  auch  Bodenstein2)  dieselbe  nicht  nachweisen 
konnte,  doch  stellt  dieser  die  Säure  aus  Stearolsäure  synthetisch  dar.  Nach 
Lewko\vitsch:l)  findet  sich  Hypogäasäure  auch  im  Maisöle. 

Hypogäasäure  bildet  weiße,  bei  33°  C  schmelzende  Nadeln,  die  beim 
Liegen  an  der  Luft  in  niedere  Fettsäuren  zerfallen,  wobei  ein  ranziger  Geruch 
und  eine  Bräunung  der  Masse  aultritt.  Die  Säure  siedet  unter  einem  Druck 
von  15  mm  bei  236°  C,  bei  einem  solchen  von  10  mm  schon  bei  230°  C. 

Durch  die  Einwirkung  salpetriger  Säuren  wird  Ilypogäasäure  in  ihr 
Isomere,  in  Gaidinsäure  übergeführt,  die  bei  39°  C  schmilzt. 

Physetöt-  PhysetKUftnre  —  ClsHl0O., 

säure. 

ist  im  "Walrate4)  (an  Alkohol  gebunden)  und  im  Seehundöle  (als 
Glyzerid)  enthalten.  Die  bei  30°  C  schmelzende  Säure  unterscheidet  sich 
von  der  vorbesprochenen  dadurch,  daß  sie  mit  salpetrigen  Säuren  keine 
Veränderungen  erleidet  und  daß  sie  bei  der  Destillation  nicht  Scbacinsäure 
liefert  wie  jene. 
J.ycopodi-  Lycopodiurasnure  =  C,,H(0O3 

ist  ein  weiteres  Isomere  der  Hypogäasäure,  die  sich  nach  Langer5)  in  den 
Sporen  vom  Lycopodium  vorfindet.  Bei  gewöhnlicher  Temperatur  flussig, 
zerfällt  sie  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat  in  Dioxypalmitin-, 
Isokapron-  und  Oxykaprinsäure. 


sAure. 


Asselinsänre  =  C,,H„02 

will  Fahrion6)  als  Glyzerid  im  japanischen  Sardinentran  gefunden 
haben. 

Ölsäure.  Ölsäure  =  C,JIj40, 

Die  Ölsäure  ist  als  Glyzerid  in  großen  Mengen  in  fast  allen  Tier- 
und Pflanzenfetten  enthalten.  Durch  die  Untersuchung  von  Saytzeff7) 
und  Lewkowitsch8)  wurde  die  Konstruktionsformel 

CH3  •  (C1I2)13  .  C         respektive         CH,  •  (CH2)7  •  CH 

H  •  <"'  •  CH2  •  ('OOll  CH  •  (CH3)7  •  OOOH 

festgestellt. 


l)  Liebigs  Annalen,  Bd.  244  S.  253. 

*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Geseltsch.,  Bd.  28,  S.  3347. 

3)  Chem.  Technologie  u.  Analyse  der  Fette  u.  Öle.  Braunscbweig  1904, 
S.  110. 

4)  Hofstädter,  Liebigs  Annalen,  Bd.  91,  S.  177. 

»)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  Bd.  22.  S.  341  u.  835. 
6)  Chem. -Ztg.  1893,  S.521. 

;)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  1894.  S.  577. 
8)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1897,  S.  391. 
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Die  Darstellung  von  i-oincr  Ölsäure  ist  mit  besonderer  Schwierigkeit 
verbunden.  Das  Produkt,  das  man  als  „reine"  Ölsäure  zu  kaufen  bekommt, 
ist  gewöhnlich  aus  dem  ätherlöslichon  Anteil  der  Bleisalze  der  Mandelöl  - 
fett säuren  gewonnen  imd  enthält  in  der  Regel  noch  geringe  Mengen  von 
Linol-  und  Linolensäure.  Talg  würde  sich  zur  Darstellung  reiner  Ölsäure 
besser  eignen  als  Mandelöl,  weil  seine  ungesättigten  Kettsäuren  fast  aus- 
schließlich aus  Ölsäure  bestehen  und  Linol-  und  Linolensäure  nicht  vor- 
handen sind. 

Oanz  reine,  frisch  breitete  Ölsäure  ist  eine  färb-  und  geruchlose 
Flüssigkeit,  die  bei  4°C  erstarrt,  um  erst  bei  14°C  wieder  zu  schmelzen. 
Bei  14°  C  zeigt  sie  eine  Dichte  von  0,898,  bei  100°  C  fällt  das  spezifische 
Oewieht  auf  0,876.  An  der  Luft  oder  auch  schon  durch  bloße  Belichtung 
wird  die  Ölsäure  bald  gelb  und  nimmt  einen  ranzigen  Geruch  an;  sie  lötet 
dann  auch  Lackmuspapier,  gegen  welches  sie  sich  im  frisch  bereiteten  Zu- 
stande indifferent  verhält. 

Die  Ölsäure  ist  wasserunlöslich;  kalter  Alkohol  nimmt  sie  dagegen 
selbst  in  veitlünnter  Form  leicht  auf.  Wird  eine  alkoholische  Olsäurc- 
lösung  besonders  stark  mit  Wasser  venlunnt,  so  scheidet  die  Saure  un- 
verändert aus. 

Bei  der  Destillation  unter  gewöhnlichem  Drucke  erleidet  die  Ölsäure 
eine  teilweise  Zersetzung  in  Wasser,  Kohlen-,  Essig-,  Kaprvl-  und  Kaprin- 
säure.  unter  gleichzeitiger  Bildung  von  Sebacinsäure  und  Kohlenwasser- 
stoffen. Mittels  überhitzten  Wasserdampfes  geht  die  Ölsäure  alter  leicht 
l-ei  250"  C  tinzersetzt  über;  bei  100  mm  Druck  ist  der  Siedepunkt  der 
Ölsäure  bei  28"»— 286°  0,  bei  50  mm  Druck  nur  2<»1°C  und  im  Vakuum 
sielet  sie  schon  l>ei  153°  C. 

Luft  und  Licht  verändern  die  Ölsäure,  wie  schon  oben  bemerkt,  auch 
unter  gewöhnlichen  Verhältnissen.  Skala1)  hat  aus  einer  luft-  und  licht- 
exponierten  Ölsäure  Önanthylaldehyd ,  Onanthy-,  Ameisen-.  Essig-,  Butter-. 
Azalein-,  Kork-  und  Dioxystearinsäure  gefunden. 

Senkowski'-)  fand  in  einer  19  Jahre  alten  Probe  \<>u  Ölsäure  Kristalle 
mit  einem  Schmelzpunkte  von  4S"  0.  welche  aus  einem  Stenn »lakton 
haltenden  Kster  bestanden.  Entgegen  den  Befunden  Senkowskis,  welcher 
in  der  untersuchten  alten  Ölsäure  nur  mehr  '  .{°/0  wirkliche,  unveränderte 
Ölsäure  vorfand,  stehen  die  Beobachtungen  Lewkowitschs  {).  der  an  einer 
s  Jahre  lagernden  technischen  Ölsäure  fast  gar  keine  Veränderungen  kon- 
statieren konnte. 

Luft  oxydiert  die  Ölsäure  schon  bei  120°  C  ziemlich  rasch,  nur  ist 
db-  Bildung  der  Oxyfettsäure  prozentuell  keine  besonders  große.    Bläst  man 


Eigen- 
schaften 

der 
öls*ure. 


Einwir- 
kung ton 
Luft  und 
Ficht 


1  Staz.  sperim.  agrar.  ital.,  Bd.  30,  S.  613. 
*)  ZeitM-hr.  f.  physiolog.  Chemie.  1898,  S.  434. 

Jt  Chem.  Technologie  iler  Fette,  öle  u.  Wachsarton.    Braunscliwcisr  1!'«»'). 
B<l.  1.  S.  Hr.. 

H.ftrr.  Technologie  der  Fett.-.   I.  4 
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Vorhalten 

gegen 
Schweftl. 


Halogene. 


fber- 
führen  in 
Stearin- 
säure. 


al)er  bei  dieser  Temperatur  in  auf  200 0  C  erhitzte  Ölsäure  Luft  ein,  so 
wird  der  größte  Teil  derselben  in  Oxy  Ölsäure  verwandelt1). 

Schwefel  vermag  Ölsäure  bei  130 — 150° C  zu  addieren;  daß  tatsäch- 
lich eine  Addition  und  keine  Substitution  stattfindet  beweist  das  Nichtauf  treten 
von  Schwefelwasserstoff  während  der  Reaktion.  In  gleicher  Weise  werden 
Brom  und  Jodchlorid  nicht  substituiert,  sondern  absorbiert.  Die  so  er- 
haltenen Brom-  und  Jodstearinsäuren  geben  bei  Reduktion  mit  Zink  und 
Salzsäure  wieder  die  ursprüngliche  Ölsäure,  nicht  aber  die  entsprechenden 
gesättigten  Säuren  (Stearinsäure).  Versuche,  die  Ölsäure  durch  Reduktion 
bzw.  durch  Addition  zweier  Wasserstoffatome  in  die  technisch  viel  wert- 
vollere Stearinsäure  zu  verwandeln,  sind  in  großer  Menge  angestellt  worden. 
Die  Reduktion  mittels  Jodwasserstoffsäure  und  Phosphor  wurde  bereits 
S.  30  erwähnt.  l\  de  Wilde  und  Reychler2)  versuchten  die  Umwand- 
hing von  Ölsäure  in  Stearinsäure  durch  Erhitzen  mit  1  %  Jod  im  Auto- 
klaven und  darauffolgende  Destillation  des  Gemisches  zu  erreichen.  Tissier*) 
will  durch  Erhitzen  der  Ölsäure  mit  Zink  im  Autoklaven  bei  9 — 10  Atmo- 
sphären Druck  aus  derselben  Stearinsäure  bilden.  Auf  alle  diese  inter- 
essanten Reaktionen  wird  in  Band  3  dieses  Werkes  im  Kapitel  „Kerzen  - 
fabrikation"  näher  eingegangen. 

In  kalter,  konzentrierter  Schwefelsäure  löst  sich  Ölsäure  auf  und  bildet 
Stearinschwefelsäure.  Erhitzt  man  dieselbe  mit  Wasser,  so  tritt  eine  Spaltung 
in  Schwefelsäure  und  ß- Oxy  Stearinsäure  ein,  unter  gleichzeitiger  Bildung  von 
etwas  Stearolakton.  Auch  Schwefelsäure  von  nur  85%  H.,S04-Gehalt  ver- 
mag mit  Ölsäure  Stearinsulfosäure  zu  bilden  »). 

Zinkchlorid  bewirkt,  bei  1S5°C  mit  Ölsäure  zusammengebracht,  eine 
ähnliche  Veränderung  derselben  wie  Schwefelsäure  und  Wasser. 

Salpetersäure  oxydiert  die  Ölsäure  lebhaft,  unter  Bildung  von  zwei- 
basischen Säuren  (Adipin-,  Pimelin-  und  Korksäure)  und  niedrigen  gesättigten 
Säuren  (Ameisensäure  bis  zur  Kapriusäure). 

Kaliumpermanganat  in  saurer  Lösung  oxydiert  die  Ölsäure  zu  einer 
Reihe  zweihasisoher  Säuren;  ein  lTborsehuß  von  Kaliumpermanganat  bildet 
in  alkalischer  verdünnter  L«"sung  in  der  Kälte  der  Hauptsache  nach  Dihydroxy- 
stearinsäure. 

Die  Ölsäure  liefert  mit  Alkalien  wasserlösliche  Salze  und  zeigen  die- 
selben größere  Löslichkeit  als  die  entsprechenden  Salze  der  festen  Fett- 
säuren. Die  übrigen  Salze  der  Ölsäure  sind  in  Alkohol  löslich,  einig*» 
davon  auch  in  Äther,  wie  z.  B.  das  Bleioleat,  auf  welcher  Eigenschaft 
auch  die  analytische  Trennung  der  Ölsäure  von  Stearin-  und  Palmitinsäure 
beruht. 


')  Benedikt  u.  Ul/.er.  Zeitschr.  f.  ehem.  Industrie,  1887,  Heft  9. 

*)  Bull.  Soc.  Chini.  1889,  S.  295. 

s)  Russ.  Priv.  1499  vom  16.  Jan.  185*7. 

V  Twitchell.  Journ.  Sor.  Chem.  Iml.,  1897,  S.  1002. 
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IVini  Behandeln  mit  salpetriger  oder  schwefliger  Säur»'  geht  die  Ül- 

,SÄlire  in  Elaidinsäure -C^H^O,  EUidi„. 

über,  welcher  die  Strukturformel 

CH3  •  (CH2)l:(  •  CH  CH^CH^CM 

u         oder  ; 
COOH.CH2.CH  C(jnll.(C|L,)7C|l 

zukommt.    Sie  Lüdet  sieh  in  kleinen  Mengen  auch  ltoi  längerem  Lagern 
von  Ölsäure. 

Elaidinsäure  kristallisiert  ans  Alkohol  in  Blätterform ;  die  Kristalle 
schmelzen  nach  Saytzcff1)  bei  51 — 52°  C  und  erstarren  bei  41 — 45  °C. 
Farnsteiner-)  wie  aneh  Lewkowitseh  ')  haben  aber  den  Sehmelzpnnkt 
reiner  Elaidinsänre  bei  44,5°  C  gefunden. 

Elaidinsänre  destilliert  f.tst  unzersetzt  und  siedet  unter  einem  Druck 
von  100  mm  bei  288° C.  im  absoluten  Yakmim  l»ei  154°  C  (K rafft  und 
Nördlinger).    Sie  löst  sieh  leicht  in  Alkohol.  Äther,  Benzin  und  Benzol. 

Erhitzt  man  Elaidinsänre  unter  Druck  mit  sehwofelig^r  Säure1),  so 
wird  ein  Fünftel  der  Sänre  in  normale  Ölsäure  rückverwandelt;  ein  gleiches 
findet  beim  Erhitzen  von  ans  Elaidinsänre  dargestellter  .Jodstearinsänre  mit 
alkoholischer  Kalilange  statt,  wobei  sieh  gleichzeitig  auch  etwas  IsoÖlsäure 
bildet5):  Die  Oxystearinsäure,  welche  man  durch  Einwirkung  von  Schwefel- 
säure auf  Elaidinsäure  erhält,  ist  mit  der  ans  Ölsäure  hergestellten  Oxy- 
stearinsäure vollkommen  identisch. 

Beim  Selimelzen  der  Elaidinsäure  mit  KOH  erhält  man,  wie  bei  Öl- 
säure. Palmitinsäure ,;). 

IsoÖlsäure  (Paraölsänre)  =--<'„ II J40.. . 
Eine  der  «Ölsäure  isomere  Verbindung  von  der  Strukturformel7): 

nis.(CHs)l4-CH 

COOll-CH 

wird  durch  Destillation  der  Oxystearinsäure  neben  gewöhnlicher  Ölsäure 
und  unveränderter  Oxystearinsäure  erhalten").    Sie  bildet  sich  daher  in 

*>  .lourn.  f.  prakt  Chemie,  B«l.  50.  1804,  S.  73  u.  175. 

*)  Zeitschr.  f.  Unters,  d.  Nahrungs-  und  Genußmittel,  1899,  S.  5. 

s.i  Chem.  Techn.  u.  Analyse  d.  Fette  u.  Öle.    Braunschweig  1905,  S.  1*1. 

*)  Albitzky,  .lourn.  f.  prakt.  Chemie.  Nr.  61,  1900,  S.  65. 

5)  Lebodeff,  .lourn.  f.  prakt.  Chemie.  Bd.  50.  1894,  S.  60. 

•)  Ül>er  das  Verhalten  der  Elaidinsäure  bei  der  Oxydation  mit  Kaliumperman- 
ganat und  beim  Chlorieren,  bei  der  Einwirkung  konzentrierter  Schwefelsäure  usw. 
Siehe:  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Oese  Usch.  1894.  S.  173.  Journ.  Chem.  Soc.,  1898, 
S.  631 ;  Chem.-Ztg.  1896,  Bd.  20.  S.239:  .lourn.  f.  prakt.  Chemie.  Nr.  57.  1898.  S.27. 

T)  Lewkowitseh,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  1897,  S.  389. 

Saytzeff,  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  1888,  S.  145.  269.  442:  Shukoff  und 
Schestakoff.  Ebenda.  Bd.  57,  1903,  S.  416. 

4* 
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reichlichen  Mengen  in  der  Stearinfabrikation,  bei  der  Destillation  von  Fett- 
säuren, die  der  sogenannten  Sulfuration  unterzogen  wurden  oder  direkt 
von  der  schwefelsauren  Verseifung  herstammen. 

IsoÖlsäure  ist,  wie  auch  Elaidinsäure,  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
fest,  man  nennt  sie  daher  oft  auch  kurzweg  „feste  Ölsäure".  Sie  büdet 
aus  Äther  kristallisiert  rhombische  Tafeln  vom  Schmelzpunkte  44 — 45°  C. 
di£  sich  in  Äther  schwierig,  in  Alkohol  leicht  lösen. 

Beim  Schmelzen  mit  Alkali  erleidet  die  Isoolsäure  dieselbe  Verände- 
rung wie  die  Öl-  und  Elaidinsäure.  Die  Oxydation  mit  Kaliumpermanganat 
liefert  andere  Dioxystoarinsäuren,  als  aus  Ölsäure  erhalten  werden. 

Rapin-  Rapinsäure  =  C,gH,404 

ist  im  Rüböl  als  Gly/.erid  enthalten.  Reimer  und  Will1)  nahmen  für 
die  Säure  die  Formel  C18H.,40H  an,  doch  zeigte  Zellner2),  daß  es  sich 
nicht  um  eine  hydroxylierte  Säure,  sondern  um  ein  Isomere  der  Ölsäure 
handle.  Die  Rapinsäure  ist  flüssig,  wird  auch  in  der  Kälte  nicht  fest 
und  durch  salpetrige  Säure  nicht  verändert. 

IWfrling-  Döglingsäure  =  C19H,90, 

findet  sich  im  Döglingtran3)  an  Dodekatylalkohol  gebunden.  Möglicher- 
weise handelt  es  sich  dabei  aber  auch  nur  um  ein  Isomeres  der  Ölsäure. 

Jecolein-  JeroleinsUure  =  CIVII!|Ä04 , 

deren  Vorhandensein  im  Dorschleberöl  Heyerdahl4)  nachgewiesen  zu 
haben  glaubt. 

Emca-  Erucasäure  (BrassicasUnrc)  =  C^H^O, 

findet  sich  als  Glyzerinester  im  Rüböl5),  im  Schwarz-  und  Weiß- 
senföl,;),  im  Traubenkern-7)  und  im  Kapuzinerkressenöl*),  dessen 
fester  Anteil  fast  reines  Trierucin  ist.  Bull1')  will  Erucasäure  auch  in 
Fischölen  gefunden  haben.  Liebermann ,n)  hat  als  Konstitutionsformel 
der  Erucasäure  die  folgende  aufgestellt: 

(V  ll17  -  CH 

H-C^CHJuCOoH, 


*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch..  Bd.  20,  S.  2385. 
*)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1896,  S.  661. 
')  Scharling,  Journ.  f.  prakt,  Chemie,  Bd.  43,  1848,  257. 
4)  Cod  Liver  Oil  and  Chemistry,  London  1895,  S.  98. 
»I  Websky  1858,  S.  56  (Torteiii). 

•)  Darby,  Liebigs  Annalen,  Bd.  69,  S.  1;  Goldschmidt,  Berichte  der  k.u.k. 
Akad.  d.  Wissensch..  Wien,  Bd.  7U— 72,  S.451. 

7)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  Bd.  4,  S.  442. 
*)  Gadamer,  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  273.  1899.  S.  472. 
•)  Chem.  Ztg.,  1899,  S.  996. 

10 1  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  1893,  S.  1869. 
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während  Alexandroff  und  Saytzoff1)  die  nachstehende  annehmen 

CIL,  .  (CH,)l7  -  CH 

CH-CH,  .(  0011  . 

Die  Säure  bildet  lange,  feine  Kristallnadeln,  die  bei  33 — 34°  C  schmelzen 
und  unter  30  mm  Druck  bei  281°  C.  im  Vakuum  bei  179°  C  sieden 
(Krafft  und  Nördlinger). 

Sie  ähnelt  in  ihrem  sonstigen  Verhalten  der  Ölsäure  und  wird  wie 
diese  durch  Bisuliite  oder  durch  salpetrige  Säure  in  ihre  Isomere  ver- 
wandelt. 

Brassidinsäure  -=  C„H„Of  *) .  Brawidin- 

Dieser,  bei  65 °C  schmelzenden,  bei  56°  C  erstarrenden,  in  Nadeln 
oder  Blattehen  kristallisierenden  Säure,  welche  im  Vakuum  bei  ISO0  C 
und  bei  15  mm  Druck  bei  265°  C  siedet,  kommt  die  Strukturformel 

COOH  •  (CH.,)n  •  CH  <,H,(CH,)17  •  CH 

oder  '  Ii 

CSH,;CH  CnOH-CH, .  CH 

zu.    Ein  anderes  Isomere  der  Erucasäure  ist  die 

Igoerucasäure  -=  C*.H4t09 ,  Isoeruca- 

sfture. 

der  Saytzeff3)  die  Strukturformel 

CH8.(CH2)17CH2CH 
COOH  .  CH 

l»eilegt.  Aus  Alkohol  uinkristallisiert,  bildet  sie  Tafeln,  die  einen  Schmelz- 
punkt von  54— 56°C,  einen  Erstarrungspunkt  von  52 — 51  °0  besitzen1). 


3.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CaH2n  ßt . 
(Säuren  der  Linolensäurereihe.) 

Linolsäure  =  C,sH31Oi .  Liuoisaure. 

Die  Linolsäure  bildet  als  Olyzerid  einen  Hauptbestandteil  der  so- 
genannten trocknenden  öle  (Lein-,  Mohnöl  usw.),  findet  sich  aber  aueh 
in  den  halb-  und  nichttrocknenden  Ölen  (Mandel-,  Oliven-,  Erd- 
nußöl) und  sogar  in  festen  Fetten  (Schweine-,  Hasen-,  Pferdefett,  Talg 
und  Butter). 

Die  Linolsäure  bildet  ein  schwach  gelbliches  Öl,  das  auch  bei  Tem- 
peraturen von  —  18°C  noch  flüssig  bleibt;  ihr  spezifisches  Gewicht  l>etragt. 

V)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  49,  S.  63,  18M4. 

*>  Hansknecht,  Liebigs  Annalen,  Bd.  143,  S.  54:  Fitz,  Berichte d.  deutsch, 
ehem.  Gesellach.,  Bd.  4,  S.  444. 

s)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1892,  Bd.  45,  S.  301. 

4>  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  1894,  Bd.  50,  S.65:  ebenda,  1894,  Bd.  4M.  S.  f>S. 
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bei  14°  C  0,9206.  Schwach  sauer  reagierend  last  sie  sich  in  Alkohol,  Benzin 
und  Äther  leicht  auf,  absorbiert  aus  der  Luft  Sauerstoff,  wotei  sich  Oxylinol- 
säurc  bildet.  In  d Annen  Schichten  ausgebreitet  wird  sie  bei  anhaltender 
Lufteinwirkung  fest1).  Die  festgewordene  elastische  Masse  (Linoxyn)  ist  in 
Äther  unlöslich,  in  Alkalien  löslich.  Konzentrierte  Schwefelsaure  nimmt 
Linolsäure  untor  Bildung  von  Snlfosäure  leicht  auf;  die  Sulfosäure  ist  in 
Petrolather  unlöslich  -). 

Beine  Linolsaure  hat  zuerst  Hazura:!)  aus  den  flüssigen  Fettsauren 
des  Hanföls  isoliert.  Die  von  Reformatzky ')  durch  Verseifen  ihres 
Äthylesteis  dargestellte  Linolsaure  scheint  ein  Gemenge  der  im  Leinöl 
enthaltenen  ungesättigten  Säuren  zu  sein.  Die  Salze  der  Linolsäure  ab- 
sorbieren noch  leichter  Sauerstoff  aus  der  Luft  als  die  freien  Säuren. 

Taririnsüure  =  C^IL^O* 

ist  ein  Isomere  der  Linolsäure,  das  als  Glyzerid  von  Grützner  im  Fette 
von  Picramnia  camboita'M  und  von  Arnum!  im  Fette  der  Samen  von 
Picramnia  Sow")  gefunden  wurde.  Nach  Arnaud7)  ist  die  Konstitution  s- 
formel  der  bei  50,5°  C  schmelzenden  Taririn  saure: 

CH,(CIL/)10C 

C^'ILM'OOII. 

Hirseölsäure  =  ClhH„0* 
ist  nach  Kassner  als  Glyzerid  im  Hirseöle*)  enthalten. 

Telfairasäure  =  C, 

findet  sich  an  Glyzerin  gebunden  im  KoömeöP'),  aus  welchem  sie  durch 
fraktionierte  Destillation  der  flüssigen  Fettsäuren  erhalten  werden  kann. 
Erstarrungspunkt  der  Säure  6°C,  Siedepunkt  bei  15  mm  Druck  220- 225°  C. 

RlüomargarinsUure  =  CIKH,tO, . 
deren  Glyzerid  sich  im  chinesischen  Holzöle  (Tungöle)  findet,  wo  es  zu- 
erst vnn  CloPz10)  nachgewiesen  wurde.  Die  in  rhombischen  Tafeln  kristalli- 
sierende Säure,  deren  Schmelzpunkt  von  de  Negri  und  Sburlatti11)  mit 

'  Monatshefte  f.  Chemie.  Bd.  9,  S.  459;  näheres  darüber  siehe  in  Bd.  2 
unter  Kap.  „Leinöl"  und  in  Bd.  III  im  Kap.  „Firnisse'", 

•>  Twitchell,  .lourn.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  1004. 
•V'  Monatshefte  f.  Chemie.  Bd.  8,  S.  147  u.  267. 
*>  .Fourn.  f.  prakt.  Chemie.  1890,  S.  529 . 
»•  Chem.-Ztg.  1898.  S.879  u.  1S51. 
')  Compt.  rendu,  Bd.  114,  S.  79,  1892. 
7>  Compt.  n>ndu,  Bd.  122,  S.  1000  u.  Bd.  134.  S.  437. 
8>  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  25,  S.  1081. 
ö>  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  238,  S.48. 
10)  Bull.  Soc.  C'hini.,  Bd.  26,  S.  286,  Bd.  28.  S.  23. 
Monit.  scient.,  1896:  Chem.  Revue,  1896.  S.  255. 
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4H°  (.',  von  Kamctaka1)  mit  43 — 44°  C,  von  Cloöz2)  und  Maquenne') 
mit  48°  C  angegeben  wird,  zieht  aus  der  Luft  Sauerstoff  an  und  verharzt 
<labei.  In  Alkohol  und  Äther  ist  die  Säure  leicht  löslich;  die  Lösungen 
halten  sieh  im  Dunkeln  unverändert;  wird  die  alkoholische  Lösung  jedoch 
unter  Belichtimg  aufbewahrt,  so  scheiden  sich  aus  derselben  Kristalle  ab, 
welche  dieselbe  Zusammensetzung  Eläomargarinsäure  haben,  aber  erst  bei 
71°  C  schmelzen.  Die  richtige  Zusammensetzung  der  Eläomargarinsäure 
hat  erst  Kametaka  erkannt;  Clocz  nahm  seinerzeit  die  Formel  C171I3(,(\, 
an.  Maqiienne  C, NH.,004 ,  was  beides  unrichtig  war4). 


4.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH8n  ,;02 . 

(Säuron  der  Linolonsäuroreihe.) 

Linolensäure  =  Cl8HsoO, . 

Linolensäure  ist  als  Glyzerid  in  den  trocknenden  Olen  enthalten"). 

Die  fast  farblose,  ölige  Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewichte  0,9288 
(bei  15°  C)  absorbiert  noch  schneller  als  die  Linolsaure  Sauerstoff  aus  der 
Luft  und  wird  dabei  dunkelbraun.  Im  sonstigen  und  physikalischen  Ver- 
halten ähnelt  sie  der  Linolsaure,  nur  zeigt  sie  einen  eigenartigen  Fisch- 
geruch, der  auch  den  aus  Leinöl  erzeugten  Seifen  und  der  damit  gereinigten 
Wäsche  anhaftet. 

Isoliuoleusiiure  —  <  ',„H30O,  . 

Deren  Existenz  im  Leinöl  als  Glyzerid  wird  von  llazura*')  angenommen, 
obzwar  es  bisher  noch  nicht  gehingen,  die  Säure  zu  isolieren. 

Jeeorinsäurc  -  (  1HIL0Oä 

soll  nach  Fahrions7)  Annahme  im  japanischen  Sardinentran  enthalten 
sein.  Der  genaue  Nachweis  hierfür,  wie  für  das  Gestehen  dieser  Säure 
überhaupt,  ist  noch  zu  erbringen. 


Linolen- 
säure. 


Isolinolen- 
sAuro. 


Jo.;orin- 


5.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2ll  802. 

Isansänre  —  CMIIJ0Ot 

ist  im  Isanoöle*)  als  Glyzerid  in  größerer  Menge  gefunden  worden.  Sie 
kristallisiert  aus  Äther  in  Blättepi  vom  Schmelzpunkte  4 1 0  V .  löst  sich  in 


Is«ti>:.nr.>. 


»i  Journ.  Chem.  Soc.  Ind.,  1903,  S.  1042. 

»i  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  26,  S.286.  Bd.  28,  S.  23. 

'}  Compt.  rendu,  Bd.  13,  S.  135,  S.  696. 

\i  Lewkowitsch,  Jahrb.  d.  Chemie.  Jahrg.  12.  S.  307. 

»)  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  8,  S.  269,  Bd.  9,  S.  204. 

•)  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  8,  S.  269  u.  Bd.  9.  S.  204. 

Tj  Chem.  Ztg.  1893,  S.521. 

•i  Hebert,  Journ.  Chem.  Soc.  Ind.,  18^6,  S.660:  Chem.  Ztg..  1901,  S.  2*2. 
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Therapin- 
säure. 


CtoH«»Oi 


allen  bekannten  Fettlösungsmitteln  leicht  auf  und  zeigt  den  spezifischen 
Geruch,  der  den  Isanosamen  eigen  ist.  Beim  Stehen  an  der  Luft  nimmt 
sie  Sauerstoff  auf  und  färbt  sich  dabei  rosenrot.  Die  so  oxydierte  Säure 
ist  in  Äther  nicht  mehr  löslich.  Die  genannte  Formel  der  Isansäure  be- 
darf noch  der  Bestätigung. 

Tlierapinsüure  -  -  C,.HM02 

findet  sich  als  Glyzerid  in  reichlichen  Mengen  im  Leberöle  des  Dorsc  hes, 
wo  es  von  HeyerdahP)  aufgefunden  wurde.  Er  schreibt  dem  Vor- 
handensein dieser  Säure  im  Lebertran  den  therapeutischen  Effekt  desselben 
zu  und  wählte  für  die  Säure  daher  auch  den  Namen  „Therapinsäure'1. 

(•JOH32Uv    und  (,24H40()j 

sollen  nach  Bull1')  in  den  Heringsölen  enthalten  sein.  Nähere  Unter- 
suchungen über  dieselben  liegen  nicht  vor. 


Iiiuiopal- 
miasäure. 


CH.iO« 


Coccorin- 
»Äuro. 


6.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH8u  203. 

(Hydroxylierte  Säuren.) 


Lanopalminsänre 

Die  Säure  findet  sich  im  Wollfette  und  wurde  von  Darmstädter 
und  Lifschütz'1)  aus  demselben  hergestellt.  Es  ist  eine  bei  87 — 88° 
schmelzende,  in  büschelförmigen  Nadeln  kristallisierende  Substanz,  die  sieh 
in  den  gebräuchlichen  Fettlösungsmitteln  leicht,  ebenso  in  einem  mit  etwas 
Alkohol  versetzten  kochenden  Wasser  löst.  Reines  Wasser  vermag  jedoch 
die  Säure  nicht  aufzunehmen,  ebensowenig  wässerige  Alkalilösuugen.  Setzt 
man  aber  den  Alkalilösungen  unter  gleichzeitiger  Erwärmung  etwas  Alkohol 
zu,  so  tritt  die  Bildung  von  Alkali-Lanopalmitaten  leicht  ein.  Dieselben 
sind  nur  in  heißer,  wässeriger  Lösung  Inständig,  beim  Abkühlen  der 
Lösung  zerfallen  sie  in  saure  Salze  und  freies  Alkali. 

Die  Säure  .  „ 

welche  sich  als  Alkohol  im  Carnaubawaehs4)  findet,  konnte  in  freiem 
Zustande  noch  nicht  erhalten  werden,  da  sie  sich  sofort  in  ihr  inneres 
Anhydrid  verwandelt. 

Coccerinsäure  =  C31HS103 
ist  als  Coccerylester  im  Cochenille  wachs5)  enthalten.    Sie  stellt  ein  in 
kaltem  Alkohol,  Äther,  Benzin,   Benzol  und  Eisessig  nur  schwerlösliches 
Pulver  dar,  das  bei  92— 93"  C  schmilzt. 


M  Cod  Liver  Dil  and  Chemistry,  London  18H5. 
-  i  Chem.  Ztg.  1899,  S.  996. 

3)  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch.,  1896,  S.  018  und  2890. 
*)  Stürcke,  Liebigs  Annalen,  Bd.  223,  S.  310. 

*)  Liebermann,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  18,  S.  1900. 
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7.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n.8Os. 

(Säuren  der  Rizinolsäurereihe.) 

Die  Saure 

ist  als  Glyzerid  von  Lange1)  in  alten  Licopodiumsporen  aufgefunden 
worden;  über  die  näheren  Eigenschaften  derselben  ist  noch  nichts  liekannt. 

Rizinolsäure  ClBHM0, 

kommt  an  Glyzerin  gebuuden  im  Rizinusöle2)  vor.  Krafft3),  der  die  reine 
Rizinolsäure  durch  Abpressen  der  erstarrten  Rizinusölfettsäure  bei  niederer 
Temperatur  (+12°  C)  darzustellen  versuchte,  erhielt  eine  bei  10 — 17°  C 
schmelzende  Kristall masse;  Jnillard')  wies  jedoch  nach,  daß  die  von 
Krafft  hergestellte  Saure  auch  Stearinsäure  und  natürliche  Dioxystcarinsäure 
enthielt  und  zeigte,  daß  reine  Rizinolsäure  bei  4 — 5°  C  schmelze,  in  Alkohol 
und  Äther  in  jedem  Verhältnis,  in  Petroläther  dagegen  nicht  löslich  sei 
und  selbst  bei  stark  vermindertem  Drucke  (15  mm)  nicht  untersetzt  zu 
destillieren  vermöge.  Die  Strukturformel  der  Rizinolsäure  haben  Ooldsohel ') 
und  Kasansky')  wie  folgt  ermittelt: 

06H)S.CHOH  -CIL,.  011 

eooii .  (cn.^  •  ch 

Das  Triglyzerid  der  Rizinolsäure  ist  fest  und  bildet  wolü  den  Haupt- 
bestandteil des  sich  bei  längerem  Lagern  von  Rizinolsäure  in  kühlen 
Räumen  abscheidenden  Bodensatzes. 

Aus  der  Luft  nimmt  Rizinolsäure  keinen  Sauerstoff  auf,  doch  zeigt 
sie  beim  Stehen  große  Neigung  zum  Polymerisieren;  die  Säure  wird  dabei 
zähflüssig,  ihr  spezifisches  Gewicht  nimmt  merklich  zu  und  ihr  Jodgehalt 
fällt.  Nach  Meyer7)  werden  die  Polyrizinolsäuren  durch  kochende  alko- 
holische Kalilauge  leicht  wieder  in  Rizinolsäure  rückverwandelt. 

Über  die  sich  beim  Einwirken  von  konzentrierter  Schwefelsäure  auf 
Rizinolsäure  abspielenden  Reaktionen  wird  im  3.  Rande  im  Kapitel 
,,Türkischrotölu  eingehend  berichtet.  Hier  sei  nur  das  eine  Reaktions- 
prodnkt:  die 

Isorizinolsäure  —  C1RHa<Oa 

erwähnt,  die  von  Juillard*)  beschrieben  wurde  und  sich  von  der  Rizinol- 
säure nur  durch  ihre  Ijöslichkeit  in  Petroläther  unterscheidet. 

\.i  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch..  Bd.  22,  S.  341. 

■)  Saalmüller,  Liebigs  Annalen,  Bd.  64.  S.  108. 

s>  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  21.  S.  2730. 

4  i  Bull.  Soc.  Chim.,  Bd.  3,  S.  240,  1895. 

aj  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1894,  S.  3121. 

*)  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  62,  S.  363.  1900. 

Arch.  d.  Pharmazie,  1897,  S.  184. 
*>  Bull.  Soc.  Chem.,  1894.  S.  280. 
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Kizinelai-  Rizinelaidinsäure  =  C^H^O, , 

<iin*ftur<?.    we[(.jie  durch  Einwirkung  salpetriger  Säure  auf  Rizinolsäure  erlialten  wird, 

ist  ein  stereometrisches  Isomere l)  der  letzteren.   Sie  kristallisiert  in  Nadeln, 

die  bei  52 — 53°  C  schmelzen  und  im  übrigen  Verhalten  der  Rizinolsäure 

ziemlich  ähneln. 
Rizinsäure.  Riziusiiure  <\9UuOa 

wird  durch  Erhitzen  dos  Bariumsalzes  der  Rizinolsäure  im  Vakuum  und 

Zerlegung  des  Rückstandes  mit  Salzsäure  erhalten2).   Glänzende,  bei  81° C 

schmelzende  Blättchen,  die  unter  15  mm  Druck  ziemlich  unzersetzt  destillieren. 

<Juitt*nö]  Quittenülsäure  =  ClsH8JOa . 

Diese  als  Glyzerid  im  Öle  des  Quittensamens3)  gefundene  Säure 
unterscheidet  sich  von  der  Rizinolsäure  und  ihren  Isomeren  nur  durch  die 
verschiedenen  Eigenschaften  der  Bromverbindungen  dieser  Säuren. 

8.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH2n04 . 

(Dihydrox yliertc  Säuren.) 

Pioxystt-8-  Üioxy Stearinsäure  —  C'^H^O*. 

rinsÄur«'.  Diese  von  Jwillard  ')  aus  den  Fettsäuren  des  Rizinusöls  isolierte 

Säure  findet  sich  in  diesem  bis  zu  ca.  1%.  Sie  schmilzt  bei  141  — 142°  C, 
ist  in  Äther,  Petroläther  und  Benzol  unlöslich,  in  kaltem  Toluol,  in  sieden- 
dem Alkohol  und  kochender  Essigsäure  leicht  löslich.  Reduzierende 
Agenzien  führen  die  Säure  in  Stearinsäure  (Iber*). 

Lanocerin-  LanocerinsHure  ^-  ( '„„H.öO* 

wurde  von  Darmstädter  und  Lifschütz'1)  im  Wollfette  gefunden. 
Ihre  nadel förmigen  Kristalle  schmelzen  bei  104 — 105°  C  und  erstarren 
bei  103  — 101°  C.  Beim  Umschmclzen  verliert  die  Säure  ein  Molekül  Wasser 
und  bildet  einen  noch  sauren  Rückstand,  der  wahrscheinlich  in  seiner 
inneren  Zusammensetzung  von  der  ursprünglichen  Substanz  nur  wenig 
abweicht,  weil  das  abgespaltene  Wassermolekül  aus  den  taiden  Hydroxyl- 
gruppen gebildet  worden  sein  dürfte.  Beim  Kochen  mit  verdünnter  Salz- 
säure >;eht  die  Lanoccrinsaure  in  ihr  bei  SG°C  schmelzendes  Lakton  über. 

Ijanoccrinsäuro  ist  in  Wasser  und  Alkohol  in  der  Kälte  so  gut  wie 
unlöslich.  Wässerige  Kalilauge  allein  greift  sie  nicht  an,  wohl  aber  bei 
Zusatz  von  Alkohol:  sie  verhält  sich  in  dieser  Hinsieht  also  den  I*ano- 


sAtire. 


'<  Claus.  Berit-hte  d.  deutsch,  ehem.  Gcsellsch..  Bd.  9,  S.  1916. 
*.i  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Oeselisch.,  Xr.  21,  S.  2736. 
*i  Aich.  d.  Pharmazie,  Bd.  237,  1899,  S.  366. 
\>  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1895,  S.  811. 

5)  Mayer,  Chem.  Revue,  1897,  S.  223.  —  Overbeck,  Liebigs  Annalen, 
Bd.  140.  S.  72.  —  Saytzeff,  .lourn.  f.  prakt,  Chemie.  Bd.  34,  S.  304.  —  Größer, 
Berichte  d.  deutsch,  chem.  GeselLsch.,  Bd.  18,  S.  1268,  Bd.  22,  S.  620. 

(i  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch..  1896,  S.  1474,  2893. 
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palminsäuren  ganz  analog.  Dieses  gilt  auch  von  dein  Verhalten  ihres 
Kalisalzes,  das  nur  in  heißer  Lösung  bestehen  kann  und  beim  Abkühlen 
in  freies  Alkali  und  in  das  Salz  zerfällt. 


9.  Säuren  von  der  Zusammensetzung  CnH,n.204. 

JapauKÜnre  =-  C„H,t04 

-»Ii  nie  von  0  eitel  und  van  der  Want  ')  aus  Japan  wachs  isoliert:  sie 
scheint  in  demselben  mit  Palmitinsäure  als  eingemischtes  Glyzerid  ent- 
halten zu  sein.  Aus  Alkohol  oder  Chloroform  kristallisiert,  stellt  sie  weiße 
Blättchen  dar,  die  bei  117,7°C  schmelzen,  schwerer  als  Wasser  sind  und 
sieh  in  dem  bekannten  Iiösungsmittel  nur  schwierig  losen.  Wird  Ja| »an- 
säure auf  200°  C  erhitzt,  so  spaltet  sie  Kohlensäure  ab  und  liefert  ein  bei 
S2°C  schmelzendes  Keton  von  der  Formel 


< '  II 


CO. 


Mit  den  hier  besproclienen  Fettsäuren  ist  die  Reihe  der  möglichen 
und  bereits  dargestellten  Fettsäuren  noch  nicht  erschöpft.  Es  sind  neben 
diesen  eine  große  Anzahl  ähnlicher  Verbindungen  existenzfähig,  von  denen 
einige  auch  schon  aus  Industrieprodukten  der  Fettindnstrie  isoliert  ml  er 
auf  synthetischem  Wege  erhalten  wurden.  Die  hydroxylierten  Säuren 
sind  unter  diesen  Verbindungen  am  zahlreichsten  vertreten.  Hazura  und 
Grüßner  haben  eine,  auch  von  Saytzeff  akzeptierte  Regel  aufgestellt, 
nach  welcher  alle  ungesättigten  Fettsäuren  bei  der  Oxydation  mit 
übermangansaurem  Kali  in  der  Kälte  ebensoviel  Hydroxylgruppen 
addieren,  als  ungesättigte  Kohlenstoffatome  im  Molekül  vorkommen,  und 
dal  »ei  gesättigte  hydroxylierte  Säuren  von  derselben  Kohlenstoff- 
anzahl liefern.  Darnach  ist  also  die  Anzahl  der  hydroxylierten  Säuren, 
von  denen  übrigens  schon  einige  auf  Seite  56—58  besprochen  wurden, 
eine  sehr  stattliche  und  eine  Einzelbehandlung  derselben  würde  den  Rahmen 
eines  technologischen  Handbuches  stark  überschreiten.  Die  einfache  An- 
führung einiger  Verbindungen,  unter  Hinweis  auf  die  spezielle  Fachliteratur, 
möge  daher  genügen'*'). 

&-Hyd  roxy  Stearinsäure3). 
/?-Hydroxy  Stearin  säure4). 

\j  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  Bd.  61,  1900,  S.  151. 

*i  Siehe  auch  die  Abschnitte  über  .Fettsäuredestillation  und  Schwefelsaure- 
Yerseifung-  in  3.  Bd.  dieses  Werkes. 

»'  Shukoff  u.  Schestakoff,  Journ.  f.  prakt.  Chemie  1903,  Bd.  67.  S.417; 
M.  K.  u.  A.  Saytzeff.  Ebenda.  Bd.  37,  S.  284. 

*)  Adolf  C.  Geitel,  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  lfX'3,  Bd.  37.  S.  :.3.  — 
Tscherbakoff  u.  A.  Saytzeff,  Ebenda,  189«,  S.  27.  —  Hell  u.  Sadomsky. 
Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellseh..  Bd.  24:  S.  2392.  —  Shukoff  u.  Schesta- 
koff. Chem.Zeitg.,  1900,  S  411. 
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^-Ilydroxy  Stearinsäure1)  i-esp.  das  Lakton  derselben  (Stenn »- 
lakton). 

Dihydroxy  Palmitinsäure  -). 
Di  hydroxy  Stearinsäure-'). 
Dihydroxy stearidinsäure  '). 
y>- Di  hydroxy  Stearin  säure4). 
Dihydroxyjecoleinsäure4). 
D  i  h  y  d  r  o  x  y  b  e  h  e  n  s  ä  u  r  e  •'•). 
Isodihyd  roxybchensäure4). 
j>- Di hydrox.vbehen säure  '). 
Trihydroxy  Stearinsäure 1 ) . 
a  - 1  s  o  t  r  i  h  y  d  r  o  x  y  s  t  e  a  r  i  n  s  ä  u  r  o 7 ) . 
/J-Isotrihydroxy  Stearin  säure*). 
Tot  rahydroxy  Stearin  säure  (Sativ  in  säure) !'). 
Hexahydroxy  Stearinsäure    (Linusin    und  Isolinu>in- 
säure) 

z**i-  Außer  diesen  einbasischen  Säuren  wären  noch  die  Kork  säure  (CSHI4Ü.), 

Säuren,  die  Azalein- (C;)H,<;04)  und  die  Sehazinsäure  (CloII1804)  als  zweibasisehe 
Säuren  zu  nennen,  von  welehen  besondeis  die  Sehazinsäure,  welche  bei  der 
trockenen  Destillation  von  Ölsäure  entsteht,  ob  ihres  hohen  Schmelzpunktes 
(133°  C)  von  Interesse  ist. 

H)  Alkohole. 

Allgemeine         j)jc  Alkohole,  welche  sich  in  den  Fetten,  <  >len  und  Wachsen  teils  fivi, 
Elfen-  .  ,  ..... 

schalten   teils  in  Verbindungen  vorfinden,  sind  feste,  weiße  kristallinische  körjjor; 

Alkohole         wem£en  finssipen  Alkohole,  wie  z.  B.  der  Hexyl-  und  Octylalkolnd, 

•)  Lcwkowitsch,  .lourn.  Soc.  Chem.  Ind.,  1897,  S.  392.  —  Geitel,  .lourn  f. 
prakt.  Chem.,  Bd.  37,  S.  53. 

"i  Ljubarsky.  .lourn.  f.  prakt,.  Chem.,  1898,  S.  26.  —  Fahrion.  Chem.  Ztg-., 
1899,  S.  1048.  —  Saytzeff,  Joum.  f.  prakt.  Chem.,  Bd.  33,  S.  304. 

»)  Lowkowitsch,  .lourn.  Soe.  Chem.  Ind.,  1900,  S.  845.  —  Rondel  le 
Sueur,  Ebenda,  1901,  S.  1310",  Chem.  Zeitg..  1900,  S.  353.  —  Freundler,  Bull. 
Soc.  Chim.,  1895,  S.  1UÖ2. 

4t  Lewkowitseh,  Chem.  Technologie  und  Analyse  der  öle,  Fette  und 
Wachse,  Braunschweig  1905,  S.  137—138.  —  Benedikt -Ulzer,  Analyse  der  Fette, 
Berlin  1903,  S.  36—39. 

')  Alexandroff  und  Saytzeff.  Joum.  f.  prakt.  Chemie,  1894,  S.  63. 

°)  Hazura  u.  Grüßner,  Monatshefte  f. Chemie,  1894.  —  Dieff,  Journ.  f.prakt. 
Chemie,  1889,  S.339.  — Waiden,  Berichte  der  deutsch,  ehern.  Gesellsch.,  1894.  8.3475. 

'}  Hazura  und  Grüßner  sowie  Waiden,  loc.  cit. 

»■>  Mangold,  Monatshefte  f.  Chemie.  1892,  S.  326.  —  Hazura  und  Grüß- 
ner, loc.  cit. 

•)  Bauer  und  Hazura,  Monatehefte  f.  Chemie,  Bd.  7,  S.  216,  Bd.  8,  S.  153. 
I0i  Hazura  und  Friedreich,  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd. 8.  S.  159.  —  Ha- 
zura, Khenda.  Bd.  9.  S.  180. 
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stallen  nicht  Bestandteile  von  Fetton ,  sondern  von  Ätherischen  <  »Ion  dar. 
Beim  Kochen  mit  alkoholischem  Kali  bleil>en  die  Alkohole  im  Gegensatz 
zu  <len  Fettsäuren  unverändert,  und  werden  daher  in  der  Fettanalyse  unter 
der  Bezeichnung  ..Un  verseif  bares"  zusammengefaßt.  Die  Alkohole  der  Äthan- 
rviho  werden  mit  Erhitzen  durch  Natronkalk  unter  Wassorstoffentwicklung 
in  Fettsäuren  verwandelt: 

C17H35  •  CH2OH  +  NaOH  =  C,;H;iiCOONa  +  2  Ha  . 

Octodeeylalkohol  Stiarinftaure*  Natron 

Mit  konzentrierter  Schwefelsaure  gehen  die  Alkohole  Verbindungen 
.-in.  die  beim  Kochen  mit  Wasser  oder  Erhitzen  mit  verdünnter  Säure 
wieder  in  ihre  Bestandteile  zerlegt  werden. 

Die  Alkohole  der  aromatischen  Reihe  weichen  in  ihrem  Verhalten 
g»-geii  Natronkalk,  Schwefelsäure  usw.  von  den  nicht  aromatischen  ab. 


1.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  C„H,n+80  . 

(Äthan  reihe.) 

Hexylalkohol  -  -  C,HH0  Hexyl 
ist  als  Azetat  imd  Butyrat  im  Ule  der  Heracleuni  giganteum  l)  und 
als  Azetat  im  Ole  von  Heracleum  spondy  Ii  um  2)  enthalten;  eine  bei 
l.")7°C  siedende  Flüssigkeit  von  dem  spezifischen  Gewicht  0,8333  (0°  C). 

Oct> lalkohot  =(^HlM0  öctyi- 

Alkohol. 

findet  sich  als  Azetat  ebenfalls  in  den  Heracleuinülon  4),  als  Butyrat  im 
öle  von  Pastinaea  sativa*).  Siedet  bei  t!>.V>"0  nnd  hat  0,8375 
(bei  0°  0)  spezifisches  Gewicht. 

Pisangcerylulkohol    ■  C',,H„0  Pisanf 

cpryl- 

wurdc  von  Greßhoff  und  Sack5)  im  Pisangwachse,  an  Pisangceryl-  alk«>hol. 
säure  gebunden,  vorgefunden.    Schmelzpunkt  78°  C. 

Cetylalkohol  =  CuHalO  V/'V'1". 
Dieser  von  Chevreul  Athal  genannte  Alkohol  findet  >ieh  als  Pal- 
mitat  im  Walrat  und  in  freiein  Zustande  in  den  Bürzeldrüsen  der 
Gänse  nnd  Enten,  wo  er  von  de  Junge'*)  konstatiert  wurde.  Cetyl- 
alkohol ist  eine  geruch-  und  geschmacklose  kristallinische  weiße  Masse,  die 
b<  i  50°  C  schmilzt,  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,H17U  besitzt  (bei  40,5'"' C) 

Vi  Liebigs  Annaleu,  Bd.  lf>*,  S.  193. 

7i  Möslinger,  Liebigs  Annalen,  Bd.  bsö.  S.  l'ö. 

s)  Zinke,  Liebigs  Annalen.  Bd.  1T»2.  S.  1.  —  Franehimont,  Berichte  d. 
deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  4.  S.  822. 

*}  Renesse.  Liebigs  Annalen,  Bd.  16«;,  S.SO. 

6t  Ree.  trav.  ehim.  des  Pays-Bas  et  de  la  Beige,  1901.  8.65. 

«)  Zeitschr.  f.  phvsiol.  Chemie,  Bd.  3.  S.  22b. 
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und  bei  344°  C  untersetzt  überdestilliert.  Iin  Vakuum  siedet  er  schon  bei 
119°  C.  In  Alkohol,  Äther,  Essigsaure  und  Benzol  löst  er  sich  leicht,  in 
Wasser  nicht  Konzentrierte  Schwefelsäure  löst  Cetylalkohole  in  der  Kälte 
unter  Bildung  von  Cetylschwefelsäure,  die  beim  Kochen  mit  verdünnter 
Salzsäure  wiederum  in  ihre  Komponenten  zerfällt In  essigsaurer  Lösung 
mit  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  oxydiert,  gibt  er  Palmitinsäure 
(Clans  und  v.  Dresden*). 


ist  als  Ester  im  Walrat  enthalten H).  Seine  silberglänzenden  Blätter 
schmelzen  bei  59°  C  und  sieden  unter  15  mm  Druck  bei  210,5°  C.  Bei 
einem  nur  um  weniges  höheren  Drucke  tritt  bei  der  Destillation  schon 
Zersetzung  ein.    Löst  sich  leicht  in  Alkohol. 


Diese  im  Wollfette  von  Darmstädter  und  Lifschütz  nach- 
gewiesene Verbindung  stellt  t>ei  GS  —  09°  C  schmelzende  und  bei  67-  65°  0 
erstarrende  Kristalle  dar,  die  mit  Wasser  zusammengebracht.  die>es  hart- 
näckig festhalten  und  dann  eine  an  Talg  erinnernde  Masse  mit  über  70°/o 
Wassergehalt  geben. 

Alkohole  von  der  Formel: 

<?,Hv.o  ClsH5sO 

hat  Schwalb1)  in  geringen  Mengen  im  Bienen  wachs  gefunden,  doch 
wurden  diese  noch  nicht  näher  untersucht. 

<*  o'-  Orylalkohol  =  CJ4liitO . 

alkohol. 

Er  kommt  als  Cerotat  im  Chinawachs  '),  als  Palmitat  im  Upiuni- 
wachs,;)  in  freiem  Zustande7)  und  als  Cerotat*)  im  Wollfette  vor. und 
bildet  ferner  einen  Bestandteil  des  Flachs  wachsen").  Aus  Alkohol  kri- 
stallisiert, bildet  er  Nadeln,  die  bei  79" C  schmelzen,  zu  einer  wachsähn- 
lichen  Masse  erstarren  und  nicht  unzersetzt  destillieren.  Konzentrierte 
Schwefelsäure  verhält  sich  Cerylalkohol  gegenüber  genau  so  wie  gegen 
Cetylalkohol. 


'i  Cochenhausen,  Dingl.  polyt.  Journ.,  1897,  Bd.  303,  S.284. 

*  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1891,  Bd.  48,  S.  148. 

a'  K  rafft.  Berichte  d.  deutsch,  chem.  GoselLsch..  Bd.  17.  S.  1628.  —  Heintz. 

Liebigs  Annalcn.  Bd.  92.  S.  299. 

<>  Liebigs  Annalen.  Bd.  235,  S.  142. 

b!  Brodie,   Liebigs  Annalen.  Bd.  (»7,  S.  201. 

*i  Hesse,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gese lisch  ,  Bd.  3,  S.  «37. 

V>  Lewkowitsch.  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  1892,  S.  138. 

*>  Buisine.   Bull.  So«-.  Chim.,  Bd.  77.  S.  201. 

».'  Cross  u.  Bevan,  Journ.  Soo.  Chem.  Ind  .  1887,  S.  19fi. 


Octodci'yl- 
alkohol. 


Octodecylalkohol  —  C,sH3sO 


Cnrnanbyl- 
alkohoi. 


Carnaubylalkohol     C24HloO . 
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Alkohole  der  Reihen  C,,H2„+70  und  ClLuO.  G;i 

Isocerylalkohol  =  Cs,II5)10  .  Iso.  cr>l- 

Dieser  Alkohol  ist  im  Wachse  von  ficus  gommiflua1)  vorhanden. 
Er  schmilzt  bei  62°  C.  Darmstädter  und  Lifsehütz2)  haben  aus  Woll- 
fett auch  einen  Alkohol  von  der  Formel  C27H:,{iO  -f-  6H20  isoliert. 
Stüreke3)  will  einen  Alkohol  C27Hr,„0  auch  im  Carnaubawachs  und 
Schwab1)  im  Bienenwachs  gefunden  haben. 

Myrieylalkohol  ( Melissy lalkohol)  ^  C30II«4O  Myricyl- 
findet  sich  als  Palmitat  im  Bienen  wachs3)  und  kommt  ferner  im  Car- 
nauha-«)  und  Schellack  wachse7)  vor.  Die  kleinen,  Seidenglanz  be- 
sitzenden Nadeln  schmelzen  bei  85 — 88°  C,  welche  sich  in  kaltem  Alkohol 
fast  gar  nicht,  in  heißem  dagegen  leicht  lösen.  Beim  Destillieren 
zersetzt  er  sich  zum  Teil.  Ob  dem  Myrieylalkohol  die  Formel  C3uHr)20 
oder  C:nHß40  zukommt,  ist  noch  nicht  mit  Sicherheit  entschieden.  Sowohl 
Schwalb")  als  Gascard1')  schreiben  ihm  die  letztere  Formel  zu.  Wird 
Myrieylalkohol  mit  Natronkalk  erhitzt,  so  geht  er  in  Molissinsaure  über. 

Psyllostearylalkohol    V^.U^O  .  Psyllo- 

An  Psyllostearylsäure  gebunden,  findet  er  sich  in  dem  von  Psylla  Üikohoi. 
alui  erzeugten  Wachse10).  Früher  nahm  man  für  diesen  Alkohol  die 
Formel  CxtH,;60  an,  später  hielt  man  ihn  für  ein  Anhydrid  von  der  Formel 
(Cn3Hf;ßO)2 ,  bis  dann  Sundwick  seine  richtige  Formel  feststellte.  In 
Benzol,  Chloroform  und  Benzin  leicht  löslich,  kristallisiert  er  in  glanzenden 
Schüppchen,  die  bei  68— 70°  ('  schmelzen. 

2.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnH2tlO  . 

(Allyl  reihe.) 

Lanolinalkohol    C,,H.,40  .  Lanolin- 
Marchetti11)  hat  diesen  Alkohol  aus  dem  Wollwachse  dargestellt. 
Er  beschreibt  ihn  als  einen  bei  102 — 104°  C  schmelzenden  Körper,  der  sich 
in  kaltem  Alkohol  weniger  leicht,  in  heißem  Alkohol  und  Chloroform  löst. 


'i  Kessel,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  2.  S.  2113. 

*i  Kessel.  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  Bd.  2t».  S.  2895. 

*<  Liebigs  Annahm,  Bd.  223,  S.  293. 

*i  Liebigs  Annalen,  Bd.  235,  S.  142. 

6i  Brodie,  Liebigs  Annalen,  Bd.  71.  S.  147. 

*)  Maskelyne,  Zeitschr.  f.  Chemie.  1869,  S.  300.  —  l'ienerling,  Liebigs 
Annalen.  Bd.  183,  S.  344. 

;  Benedikt-Ulzer,  Analyse  d.  Fette  u.  Öle,  Berlin,  190:?,  S.  47. 
*)  Liebigs  Annalen,  Bd.  235,  S.  126. 
»j  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1896.  S.  15. 
lm)  .Journ.  Chem.  Soc,  1893,  S.  125. 
11  <  Gazetta  chimica,  1895,  8.42. 
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Cl-.H;..<> 


In  Äther  ist  er  unlöslich.    Nach  Lew ko witsch  ist  die  Existenz  dieses 
Alkohols  aber  deshalb  zweifelhaft,  weil  sich  die  früher  von  Darmstädter 
und  Lifschütz1)  aus  Wollfett  dargestellten  Alkohole  Cl0HJ0O  und  C,,H.,,n 
ebenfalls  als  nicht  l'estehend  erwiesen  haben-). 
Ein  Alkohol 

der  unbenannt  blieb;  soll  sich  im  Wachse  von  ficus  gommiflua3)  finden. 
Er  schmilzt  bei  73°  C  und  ist  in  Äther  leicht  löslich.  Ein  anderer  von 
der  Formel  ,,  „  ,k 

kommt  im  Cochenillewachs  vor  und  zeigt  einen  Schmelzpunkt  von 
00,6° 

3.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CnH2n  60  . 

Flcocerylalkohol  C„H4„0 

kommt  nach  Greshoff  und  Sack  im  Godangwaehse  an  Kicocerylsäuiv 
gebunden  vor.    Er  schmilzt  bei  1ÖN°(\ 


r  .11  ,  <>. 


Coccttryl- 
alkohol. 


4.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  CBH<B+aOj . 

(Glykol  reihe.) 
Einen  Alkohol  der  Formel 

hat  Stfireke1)  im  Carnaubawachs  gefunden.  Schmilzt  bei  103,5  0  C, 
ist  in  Potrolatlier  schwer,  in  Äther  und  Benzol  etwas  leichter  löslich. 

('«ceerylnlkohoi  C.JI^O, 

findet  sich  als  Coccerinat  im  Coehenillewachse  ').  Lest  sich  in  Alkohol 
und  schmilzt  bei  101  —  104°  C. 


5.  Alkohole  von  der  Zusammensetzung  Cnllsn +2Oa . 

Olyzvrin.  lilyxerin    (.'aH,Oa  . 

Glyzerin  findet  sich  in  allen  Fetten  und  <  Hon  des  Tier-  und  Pflanzen- 
reiches in  reichlicher  Menge  (ungefähr  10°/0)  und  wird  in  grolfem  Maß- 
stabe bei  der  Verarbeitung  der  Fette  zu  Seifen  und  Fettsäuren  gewonnen. 
Seine  industrielle  Gewinnung,  Reinigung  und  vielseitige  Verwendung  wird 
in  Band  3  unter  Kapitel  „G ly zeri nfabri kat ion"  ausführlich  behandelt. 


l>  Meriihte  d.  deut-.h.  ehem.  Gesellsrh.,  Is9."»,  S.HCl». 
-  .Journ.  Soc.  Chcni.  Ind.,  1896.  S.  l.*>. 

J   Kessel.   Iterichte  d.  deutseh.  ehem.  (iesellsrh..  Md. '2.  S.  2114. 
*<  Kaymanii.  Monatshefte  f.  Chemie.  Itd.  *>.  S.  s«.t;i. 
'■')  Liehig«,  Annalen.  Hd. 'J_'3;  S.  >>K\. 
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wie  denn  dort  auch  auf  seine  Eigenschaften  weit  intensiver  eingegangen 
wird  als  an  dieser  Stelle. 

Reines  Glyzerin  ist  eine  ziemlich  viskose,  neutrale,  färb-  und  geruch- 
lose Flüssigkeit  von  süßem,  ein  Wärniegefühl  hervorrufendem  Gesehmacke. 
Bei  anhaltender  intensiver  Kälte  kristallisiert  Glyzerin  in  rhombischen  Tafeln, 
die  erst  wieder  bei  20"  C  schmelzen.  Hat  man  einmal  Glyzerinkristalle  zur 
Verfügung,  so  kann  Glyzerin  schon  bei  0°  C  zum  Kristallisieren  gebracht 
werden;  man  wirft  in  die  abgekühlte  Flüssigkeit  ein  Glyzerinkristall,  an  dem 
dann  ziemlich  rasch  weitere  Kristalle  anwachsen.  Glyzerin  ist  sehr  hygro- 
skopisch. Beim  Stehen  an  der  Luft  nimmt  es  aus  derselben  die  Hälfte 
seines  Eigengewichtes  an  Feuchtigkeit  auf;  seine  wasscrentziehende  Eigen- 
schaft erklärt  auch  das  eigenartige  Warmegefflhl,  das  Glyzerin,  auf  die 
Haut,  Zunge  oder  Schleimhaut  gebracht,  hervorruft.  Seine  Hygroskopizität 
erschwert  die  genaue  Bestimmung  seines  spezifischen  Gewichtes,  über  das 
schwankende  Angaben  vorliegen.  Die  Dichte  1,20468  bei  l.r>"  0  trifft 
aV»er  wohl  das  Richtige.  Kohglyzerine  zeigen  ein  wesentlich  höheres  spezi- 
fisches Gewicht,  weil  sie  stets  Mineralsalze  und  mitunter  auch  Seifen  ge- 
löst enthalten;  ungereinigte  Glyzerine  von  1,20  Dichte  sind  daher  durchaus 
nicht  als  lOOprozentig  aufzufassen. 

Glyzerin  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  nicht  flüchtig;  doch  be- 
ginnt es  bei  100°  C  schon  zu  verfluchten.  Neßler  und  Barth  haben  z.B. 
gezeigt,  daß  ein  im  Wasserbade  in  offener  Schale  erwärmtes  getrocknetes 
Glyzerin  merkliche  Mengen  verliert,  und  daß  die  Große  des  Verlustes  von 
der  Form  der  Scliale,  der  Größe  der  Oberflache  und  der  Intensität  der 
Lutterneuerung  abhängig  ist.  Eine  verdünnte  Glyzerinlösung  lälJt  sieh 
ohne  Glyzerinverlust  bis  zu  einer  Konzentration  eindampfen,  bei  welcher 
der  Glyzeringehalt  der  Lösung  70%  noch  nicht  überschreitet.  Wird  noch 
weiter  konzentriert,  so  reißen  die  Wasseixlampfe  Glyzerin  mit.  Dieses  Ver- 
leiten des  Glyzerins  ist  für  die  Glyzeringewinnung  im  großen  .sehr  wichtig 
und  spricht  für  die  Anwendung  von  Vakuumapjiaraten  zur  Konzen- 
tration der  verdünnten  Rohglyzerine.  Bei  150°  ('  kann  Glyzerin  ans  einer 
Sehale  ohne  Geruch  und  ohne  Hinterlassung  eines  Rückstandes  verflüchtigt 
werden.  Bei  150°  0  brennt  es  auch  mit  kaum  sichtbarer  blauer,  keinen 
Geruch  hinterlassender  Flamme.  Wird  es  aber  sehr  rasch  erhitzt  und  dann 
entzündet,  so  verbrennt  es  unter  Verbreitung  eines  stechenden  Akrolein- 
geruches  und  liefert  einen  aus  Polygly zerinen  bestehenden  Rückstand. 

Der  eigentliche  Siedepunkt  reinen  Glyzerins  liegt  bei  200"t',  es 
geht  dabei  unter  nur  geringer  Zersetzung  über;  im  Vakuum  destilliert  es 
vollkommen  unzersetzt,  unter  50  mm  Druck  siedet  es  bei  210°  C,  unter 
I  i1.,  mm  Druck  bei  179°  C. 

Glyzerin  mischt  sich  mit  Wasser  in  allen  Verhältnissen,  wobei  eine 
Volumenverminderung  und  eine  Erwärmung  eintritt.  Nach  Ger  lach  ist 
die  Temperaturerhöhung  (.">°)  am  größten,  wenn  5*  Teile  Glyzerin  und 

H  oft  er,  Technologie  dt-r  Fette.  I.  "> 
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42  Teile  Wasser  vermischt  werden:  die  größte  beobachtete  Kontraktion 
beträgt  1,1%.  Mit  Alkohol  ist  Glyzerin  ebenfalls  in  jedem  Verhältnisse 
mischbar,  auch  ein  Äther-Alkoholgemisch  löst  Glyzerin  leicht,  schwer  da- 
gegen Äther  allein;  1  Teil  Glyzerin  braucht  annähernd  500  Teile  Äther 
zu  seiner  Lösung.  Unlöslich  ist  Glyzerin  in  Schwefelkohlenstoff,  Petrol- 
äther,  Chloroform,  Benzol  sowie  in  Fetten  und  Ölen. 

Das  Lös ungs vermöge n  des  Glyzerins  für  Oxyde.  Salze  und  Seifen 
und  anderer  Körper  (z.  B.  Jod)  ist  auffallend;  es  vereinigt  in  dieser  Hin- 
sicht in  sich  die  Eigenschaften  des  Wassers  und  des  Alkohols.  Das 
Lösungsvermögen  für  Alkalien  und  Metalloxyde  wird  bei  der  Herstellung  der 
sogenannten  Glyzerinate,  das  für  Metallsalze  und  andere  Verbindungen  in 
den  verschiedenen  Industrien  und  der  Medizin  angewandt  :  es  erschwert  aber 
auch  die  Raffination  des  Glyzerins  sein-  bedeutend1)  und  beeinflußt  viel- 
fach den  glatten  Verlauf  analytischer  Reaktionen  in  der  Analyse. 

Glyzerin  bildet  nicht  nur  mit  den  vorn  beschriebenen  Fettsäuren,  sondern 
auch  mit  vielen  anderen  organischen  und  unorganischen  Säuren  Ester. 
Seine  Dreiwertigkeit  läßt  die  Bildung  von  Mono-,  Di-  und  Triglyzeriden 
zu,  wie  auch  gemischte  Glyzeride  denkbar  sind. 

Die  nachstehenden  Formeln,  in  welchen  R  ein  einwertiges  Säure- 
radikal  ist,  mögen  dies  veranschaulichen: 


Mineral- 
sau reestei 

des 
Glyzerin». 


/Oll 

Glyzerin 


<Vl,-OH 
Monoglyzerid 


OR 
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GR, 
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<yi,-oR., 

OR;{ 


OR 
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hier  nur  jene  mit 


OR 

Gt-mischtf  Glyzeride 

Von  den  Glvzerinestem  der  Mineralsäuren  seien 
Schwefel-,  Salpeter-  und  Arsenigesäure  erwähnt. 

Die  Glyzerinschwefelsüure  (';)U5(S<  ),H):|  bildet  sich  beim  Zu- 
sammenbringen mit  konzentrierter  Schwefelsäure  und  Glyzerin.  Sie  ist 
nur  wenig  beständig  und  zerfällt  beim  Kochen  mit  Wasser  wiederum  in 
Schwefelsäure  und  Glyzerin. 

Das  Salpetersäuredorivat  C:,Hr,(N<^)3 ,  das  sogenannte  Trinitro- 
glyzerin,  das  sich  beim  vorsichtigen  EinflielJenlassen  eines  mit  3°/,>  kon- 
zentrierter Schwefelsäure  versetzten  Glyzerins  in  ein  gekühltes  Gemisch 
von  zwei  Teilen  Schwefelsäure  und  einem  Teil  Salpetersäure  bildet,  ist  eine 
hellgelbe,  bei    -20°  C  erstarrende,  höchst  explosive  Flüssigkeit,  die  von 


'>  Näheres  über  die  Verbindungen  des  Glyzerins  mit  Metalloxyden  iGlyzerinate« 
und  über  die  Löslichkeit  der  verschiedenen  Salze  und  Seifen  in  Glyzerin  siehe 
im  3.  Band  dieses  Werkes,  Kapitel:  „Glyzerin". 
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Kieseiguhr  aufgesaugt,  das  allbekannte  „Dynamit41  bildet.  Das  zur  Her- 
stellung von  Nitroglyzerin  verwendete  Glyzerin  braucht  nicht  chemisch  rein 
zu  sein,  man  verwendet  dazu  allgemein  ein  Kohglyzerin ,  nur  muß  dieses 
gewissen  Anforderungen  entsprechen.  Man  nennt  solches  Kollglyzerin  im 
Handel  „Dynamitglyzeriu". 

Der  Arsenigesäuregly zerinester  (Ulyzerinarsenit)  C;,H-AsOs  wird 
durch  Erwärmen  von  zwei  Molekülen  Glyzerin  mit  einem  Molekül  Arsenige- 
säure  auf  150°  C  als  eine  zerfließliehe  butterartige  Masse  erhalten,  die  bei 
~»0°C  zu  einer  viskosen  Flüssigkeit  schmilzt  und  sich  über  290°  C  zersetzt. 
Destilliert  mau  eine  Lösung  Glyzerinarsenit  in  Glyzerin,  so  geht  ersteres 
mit  Glyzerindämpfen  über,  wobei  allerdings  nicht  entschieden  ist.  ob  das 
Arsenit  als  solches  fiberdestilliert  oder  ob  es  vorher  in  Glyzerin  und 
Arsenigesäure  dissoziiert  und  die  beiden  dann  getrennt  destillieren.  Dieses 
Verhalten  des  Glyzerinarsen its  ist  deshalb  wichtig,  weil  darnach  ein  destil- 
liertes Glyzerin  keine  Oarantie  für  Arsen  frei  hei  t  bietet.  War  das  Woh- 
glyzerin  arsenhaltig,  so  ist  es  auch  das  Destillat  r). 

Eigenartig  ist  das  Verhalten  des  Glyzerins  gegenüber  Borsaure.  Wird 
eine  Losung  von  borsaurem  Natron  (Borax),  die  durch  Lackmustinktur  blau 
gefärbt  wurde,  bei  der  gewöhnliehen  Temperatur  mit  Glyzerin  versetzt,  so 
schlägt  die  Blaufärbung  sofort  in  ein  Rot  um.  Beim  Erwärmen  tritt  da- 
gegen die  ursprüngliche  Blaufärbung  wieder  auf,  um  beim  Erkalten  wie- 
derum in  rot  umzuschlagen.  Die  mit  Glyzerin  befeuchtete  Boraxperle  wird, 
wie  durch  Alkohole  überhaupt,  grün  gefärbt. 

Charakteristisch  für  Glyzerin  ist  auch  sein  Zerfall  in  Akrolein,  Akrolwn- 
der,  wie  schon  oben  bemerkt,  beim  raschen  Erhitzen  eintritt  und  sich  durch 
einen  penetranten  Geruch  bemerkbar  macht.  Sicherer  tritt  die  Akrolein* 
bilduug  ein,  wenn  man  Glyzerin  nicht  allein,  sondern  unter  Zusatz  von 
wasserentziehenden  Mitteln  erwärmt,  von  welchen  sich  Kaliumbisulfat  am 
besten  eignet.  Der  sich  bei  der  Akroleinbildung  abspielende  chemische 
Vorgang  kann  durch  nachstehende  Gleichung  versinnbildlicht  werden: 

'  W>;,  -  C;iHtO  +  2  ILM  . 

(ilyzerin  Akrolein 

Akrolein  ist  eine  durchdringend  riecheude,  farblose  Flüssigkeit, 
deren  Dämpfe  tränen-  und  hustenerregend  wirken.  Sie  löst  sich  in 
Wasser,  siedet  bei  42,4°  C  und  verharzt  an  der  Luft  leicht.  Kleine 
Mengen  Glyzerin  können  analytisch  durch  die  Akroleinbildung  nach- 
gewiesen werdeu. 

Von  den  mannigfachen  Oxydationsmitteln  wird  Glyzerin  in  verschie-  Oxydation 
dener  Art  angegriffen.  Eine  mit  Schwefelsäure  angesäuerte  Glyzerinlösimg  (-i^,?*,,,. 
wird  von  einer  Lösung  Kaliumpermanganat  nur  sehr  langsam  entfärbt 


V  Lewkowitsch,  Vear  Book  of  l'harniacy,  1890,  S.  3*0. 
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und  selbst  bei  Kochhitze  findet  keine  vollständige  Oxydation  statt. 
Letztere  tritt  nur  bei  einem  größeren  Überschusse  von  Kaliumper- 
manganat ein.  Wird  Permanganat  in  alkalischer  Lösung  angewandt,  so 
bilden  sich  nach  Campani  und  Bizzari  Kohlen-,  Ameisen-,  Essig-, 
Propion-,  Oxal-  und  etwas  Tartronsäure.  Nur  unter  genauer 
Beobachtung  der  von  Benedikt  und  Zsigmondy l)  geinachten  Vor- 
schriften ist  die  Umwandlung  des  Glyzerins  in  Kohlensäure  und  Oxal- 
säure eine  glatte  und  zwar  verläuft  dieselbe  nach  folgender  Gleichung: 

C,Hs08  -f  2  KaMo80,  -  K.0,0,  -f  K2CO,  +  4  MnO,  +  4  rL,0  . 

Glyzerin  Kalium-  Kalium-        Kalium-  Mangan- 

permaiiganut        oxalat         karbonat  eupcroxyd 

Sehr  heftig  ist  die  Einwirkung  von  trockenem  Kaliumpermanganat  auf 
konzentriertes  Glyzerin.  Es  bilden  sich  beim  Zusammenbringen  dieser 
Stoffe  nach  kurzer  Zeit  Dämpfe  und  unter  Aufschäumen  der  Masse  tritt 
Selbstentzündung  ein2).  Kaliumbichromat  und  Schwefelsäure  oxy- 
dieren Glyzerin  vollständig  zu  Kohlensäure  und  Wasser. 

Auf  gewisse  Salze  übt  Glyzerin  eine  reduzierende  Wirkung  aus. 
Erwärmt  man  z.  B.  Glyzerin  mit  einer  Lösung  Silbernitrat  auf  dem  Wasser- 
bade und  setzt  dann  einige  Tropfen  Ammoniak  zu,  so  wird  metallisches 
Silber  ausgeschieden.  Erfolgt  der  Ammoniakzusatz  zu  reichlich  und  vor  dem 
Erwärmen,  so  findet  keine  Reduktion  statt;  letztere  tritt  jedoch  sofort  ein, 
wenn  man  etwas  Kali-  oder  Natronlauge  zusetzt.  Nach  Bullnheiiner  ') 
reduziert  eine  mit  Ätznatron  alkalisch  gemachte  Glyzerinlösung  auch  Gold, 
Quecksilber,  Palladium-  und  Platinlösungen,  unter  Ausscheiden  der  be- 
treffenden Metalle. 

Mit  Zinkstaub  erhitzt,  bildet  Glyzerin  nach  Westphal  Akrolein, 
Allylalkohol,  Propylen,  einen  Alkohol  C«.H,0O  und  eine  Verbindung  von 
der  Formel  C^ll^O.,  . 

Das  Einleiten  von  Chlor  in  Glyzerinlösungen  liefert  Glyzerinsäure 
und  eine  äthorlösliche  chlorhaltige  Verbindung. 

Schwefel  gibt  beim  Erhitzen  mit  Glyzerin  auf  3U0°C  nach  Keutgen 
Schwefelwasserstoff,  Kohlensäure,  Äthylen,  Allylmorkaptan  und  Diallylhexa- 
stüfid. 

Ein  von  Wanklyn  und  Fox  ')  in  den  Fetten  vermutetes  Isomere  des 
Glyzerins,  das  Isoglyzerin,  welches  sich  von  der  Orthopropion säure  ab- 
leitet und  dementsprechend  die  Formel  C2Hf)  •  C(OH);i  haben  soll,  sei  nur 
Kuriosuins  halber  hier  genannt.    Es  existiert  wahrscheinlich  nicht. 


')  Chem.  Zt£.,  I8S5.  S.  975. 

»>  Drofak,  Chem.  Ztg.,  l!K)i',  S.!»u3. 

*>  Forschungaberichto  über  Lebensmittel  und  ihre  Beziehung  zur  Hygieinc, 
1807,  S.  Ii',  31. 

\>  Chem.  News,  Bd.  48,  S.  49. 
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6.  Alkohole  der  aromatischen  Reihe. 

Cholesterin  =  C14H440  .  Chole- 
sterin. 

Dieser  Alkohol  bildet  einen  charakteristischen  Bestandteil  aller  aus 
dem  Tierreiche  stammenden  Fette  und  Öle,  doch  enthalten  diese  nur 
0,2  — 1,0%  Cholesterin;  nur  im  Eier-  und  Leberöle  sowie  im  Wollfette 
ist  es  in  etwas  reichlicherer  Menge  vorhanden.  Cholesterin  findet  sich  auch 
in  vielen  tierischen  Organismen  (Haar,  Blut.  Gehirn,  Epidermis,  Ei- 
gelb) und  bildet  sich  bei  kranken  Tieren  in  den  Produkten  des  Stoff- 
wechsels. Die  Gallensteine  bestehen  z.  B.  fast  ausschließlich  aus  Chole- 
sterin. Die  genaue  Molekularformel  des  Cholesterins  ist  noch  zu  ermitteln. 
Rei nitzer1)  nimmt  3  Homologe  von  der  Formel  C^-U,./),  C26H,,0  und 
<_'2TH1,;0  an,  Mauthner  und  Suida2)  halten  CsyH.,.,0  für  das  Richtige, 
und  Walitzky  stimmt  der  Formel  C.„,H4,;0  zu. 

Das  Cholesterin  kristallisiert  aus  Chloroform  in  Nadeln,  aus  Alkohol 
in  Blättehen,  welch  letztere  ein  Molekill  Kristallwasser  entlialten,  das  beim 
Stehen  über  Schwefelsäure  oder  beim  Erwärmen  auf  100°  C  leicht  abgegeben 
wird.  Sein  spezifisches  Gewicht  ist  1,0G7,  sein  Schmelzpunkt  147°  C.  Ks 
kann  bei  entsprechender  Vorsieht  unzersetzt  destilliert  werden,  doch  ist 
die  Destillation  unter  Druckverminderung  vorzuziehen. 

Es  löst  sich?  nicht  in  Wasser,  sehr  wenig  in  kaltem,  verdünntem  Al- 
kohol, leicht  in  heißem  Alkohol,  in  Schwefelkohlenstoff,  Äther,  Chloroform 
und  Benzin.  Erhitzt  man  Cholesterin  mit  normaler  alkoholischer  Kalilauge 
auf  dem  Wasserballe  unter  einem  Ruckflußkühler  durch  3—4  Stunden, 
so  werden  20 — 25%  Cholesterinhydrat  gebildet.  Auf  die  Farbenieakt  ion 
und  den  Nachweis  von  Cholesterin  in  Fetten  und  ölen  soll  hier  nicht 
näher  eingegangen  werden.  Das  Vorhandensein  von  Cholesterin  in  einem 
Fette  oder  öle  ist  als  Beweis  seiner  animalischen  Abstammung  anzusehen. 

Isocholesterin  =  CMHltO  hocbole- 

Sterin. 

fiudet  sich  elienfalls  im  Wollfette3)  und  ist  dem  Cholesterin  in  seinem 
chemischen  und  physikalischen  Verhalten  sehr  ähnlich.  Es  kristallisiert  aus 
Äther  in  feinen  Nadeln,  die  bei  137  — 138°  C  schmelzen,  von  kaltem  Alkohol 
nur  wenig,  von  heißem  leicht  gelöst  werden  und  sich  aus  dieser  Lösung 
beim  Erkalten  in  Form  einer  gallertartigen  Masse  ausscheiden.  Äther, 
Eisessig,  Schwefelkohlenstoff  und  Petroläther  lösen  Isocholesterin  leicht 
auf;  diese  Lösungen  drehen  die  Ebene  des  polarisierten  Lichtes  nach  rechts, 
zum  Unterschiede  von  dem  linksdrehenden  Cholesterin.  Über  seine  richtige 
Molekularformel  herrschen  noch  einige  Zweifel. 

'  i  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  9.  S.  421. 
«»  Monatshefte  f.  Chemie,  Bd.  15.  S.  365. 

*)  Schulze,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch..  1872,  S.  1075:  1873.  S.  251; 
1874.  S.540. 
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Phyto-  Pin  toste  rill  =  C„Hl40  . 

Sterin. 

Dieses  kann  als  das  Cholesterin  des  Pflanzenreiches  1  »et rächtet 
werden:  es  ist  in  allen  Samen  und  Früchten  enthalten  und  geht  l>ei 
der  Olgewinnung  aus  denselben  in  geringen  Mengen  nüt  in  die  betreffenden 
Ule  und  Fette  über.  Es  ist  für  die  Pflanzenfette  genau  so  charakteristisch 
wie  das  Cholesterin  für  animalische  Fette.  In  der  Regel  sind  die  vegeta- 
bilischen Fette  etwas  reicher  an  Phytosterin  als  die  Tierfette  an  Chole- 
sterin. Entdeckt  wurde  das  Phytosterin  zuerst  von  Benecke  1862  in  den 
Erbsen,  doch  hielt  man  damals  diesen  Korper  vollkommen  idenlisch  mit 
Cholesterin.  Erst  Hesse  (1878)  wies  auf  den  Unterschied  dieser  beiden 
Alkohole  lün  und  führte  den  Namen  Phytosterin  ein.  Diese  beiden  Alko- 
hole unterscheiden  sich  voneinander  nur  wenig.  Jhr  Losungsvermögen  ist 
ziemlich  gleich,  nur  im  Schmolzpunkte  und  in  der  Kristallform  weichen 
sie  voneinander  ab. 

Cholesterin  schmilzt  bei  147°  C,  Phytosterin  bei  137— 138°  C. 
Das  erstere  kristallisiert  aus  heißem  Alkohol  in  kleinen  Blättchen,  die 
sich  unter  dem  Mikroskope  als  dünne,  rhombische  Täfelchen  mit  häufig 
vorspringenden  Winkeln  darstellen;  Phytosterin  kristallisiert  in  zu  Büschel 
gruppierten  monoklinen  Nadeln,  die  unter  dem  Mikroskop  eine  deutliche 
sternförmige  Anordnung  zeigen.  Für  den  Analytiker  ist  es  zur  Unter- 
scheidung von  Tier-  und  Pflanzenfetten  sehr  wichtig,  »Cholesterin  und 
Phytosterin  richtig  zu  erkennen.  Bei  dem  sonst  ähnlichen  Verhalten 
beider  Verbindungen  sind  die  Schmelzpunkte  und  die  Kristallform  die 
einzigen  zur  Verfügung  stehenden  Unterscheidungsmerkmale.  Börner1) 
hat  sich  mit  diesen  Fragen  eingehend  beschäftigt  und  fand  bei  seinen 
Untersuchungen  in  den  verschiedenen  olen  Phytosterine  von  verschie- 
denen Schmelzpunkten.  Es  dürfte  dies  aber  weniger  auf  verschiedene 
chemische  Individuen  hindeuten  (Erbsen- Alkohol,  Bohnen  -  Alkohol  usw.), 
sondern  mehr  eine  Folge  der  in  jenen  Phytosterinen  enthaltenen  Ver- 
unreinigungen sein.  Eine  Keihe  hierher  gehöriger  Alkohole  ist  als 
Caulosterin 2)  Ergosterin,  Hydroearaton  usw.  beschrieben  worden,  doch  soll 
hier  noch  das 

Sitoaterin.  Sitosterin»)  -  CJ;H440  +  HsO  , 

welches  sich  im  Weizen-  und  Maisöle')  vorfindet,  beschrieben  werden. 
Die  weißen  Seidenglanz  habenden  Blättchen  erinnern  an  das  Cholesterin 
aus  Gallensteinen,  schmelzen  bei  137,5°  C,  lösen  sich  leicht  in  heißem  Al- 
kohol, Äther,  Benzol,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  schwer  in  kaltem 
Alkohol.    Sitosterin  ist  linksdrehend. 

'i  Zeitschr.  f.  Untersuchunir  d.  Nahrungs-  u.  Genußmittel,  1898,  S.  21  u.  81; 
1901,  S.878. 

*  Frankforter  u.  Harding,  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.,  1899,  S.  758. 
3»  Burian,  Monatshefte  f.  Chemie,  1897,  Bd.  18,  S.652. 
Hill  u.  Tufts,  Journ.  Americ.  Chem.  Soc,  1903,  S.251. 
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Chemismus,  Eigenschaften  und  Verhalten 
der  Öle,  Fette  und  Wachse. 

Chemismus. 

Die  in  der  Natur  vorkommenden  Öle  und  Fotte  sind  Verbindungen 
von  Fettsäuren  mit  Glyzerin,  die  Wachse  solche  der  ersteren  mit 
kohlenstof freichen  ein-  oder  zweiwertigen  Alkoholen.  Die  richtige 
Zusammensetzung  der  Fette  hat  bereits  Chevreul  erkannt  und  bilden  seine 
klassischen  Veröffentlichungen  „Des  corps  gras  dorigine  animale"  das  Fun- 
dament, auf  dem  die  ganze  Fettchemie  aufgebaut  ist.  ßerthelot  und 
Wiu  tz  haben  später  die  Befunde  Chevreuls  bestätigt. 

Glyzerin  vermag  als  trihydrischer  Alkohol  drei  einwertige  Säureradikalo  GfexerMe. 
zu  binden ;  die  so  entstandenen  neutralen  Vorbindungen  sind  gewissermaßen 
als  Salze  aufzufassen  und  können  analog  diesen  benannt  werden.  So  könnte 
man  von  ölsaurem  Glyzerin  oder  von  Glyzerinoleat  sprechen;  diese  Be- 
zeichnungen werden  aber  nur  sehr  selten  angewandt  und  wird  allgemein 
von  der  weiter  unten  erörterten  Nomenklatur  Gebrauch  gemacht. 

Wie  schon  auf  Seite  (>G  erwähnt,  können  im  Glyzerin 

.011 

<yi5ion 

ein.  zwei  oder  drei  Wasserstoffatome  durch  Säureradikale  substituiert 
werden,  woraus  sich  dann  Mono-.  Di-  und  Triglyzeride  ergeben.  Man 
spricht  z.  B.  von  einem  Oleinmonoglyzerin  (oder  kurz  Monoolein),  von 
einem  Oleindiglyzerid  (oder  Diolein)  und  einem  Oleintriglyzerid  (oder 
Triolein).  Die  Strukturformel  der  Monoglyzeride  zeigt,  daü  zwei  Isomere? 
denkbar  sind 

()H  /m 
(yis-OIl    und    C3H5' OR 
X0H  OH 

«Verbindung  ^Verbindung 
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Ebenso  gibt  es  zwei  isomere  Diglyzeride 

,OR  OR 
C3H5--OH    und  C3H.-OR 
xOR  OH 

aVerbindung  /JAVibindung 

während  nur  ein  Triglyzerid  denkl)ar  ist: 

OK 

CaH,-OR  . 


N)R 

In  der  Natur  kommen  anscheinend  nur  Triglyzeride  fertig  gebildet  vor. 
Allens  Fund  von  Dipalmitin  im  Japan  wachs  hat  sieh  als  ein  Irrtum 
erwiesen  und  das  von  Reimer  und  Will1)  in  altem  Rüböl  konstatierte 
Dierucin  scheint  sieh  aus  Trieruein  durch  Abspaltung  während  des  ] Egerns 
gebildet  zu  haben.  Die  Mono-  und  Diglyzeride  können  nach  der  von 
Berthelot-)  angegebenen  Methode  hergestellt  worden,  nach  welcher  man 
Fettsäuren  mit  Glyzerin  in  einem  zugeschmolzenen  Rohre  erhitzt.  Nimmt  man 
z.  B.  gleiche  Gewichtsteile  Stearinsäure  und  Glyzerin  und  erhitzt  20  Stunden 
Synthese  lang  auf  200°  C,  so  wird  hauptsächlich  Monostearin  C3H5('OH)sO  •  C„II;-0 
Gijzeride.  gebildet,  durch  Erhitzen  von  Monostearin  mit  der  äquivalenten  Menge  Stearin- 
säure auf  150— 201°  C  entsteht  Distearin  C.{H-OH  •  |OC,sH.,.< .))s  und  l»eim 
Erhitzen  von  Distearin  mit  dem  15-  20 fachen  Gewichte  Stearinsäure  auf 
270°  C  entsteht  nach  einigen  Stunden  Tristearin.  Die  Berthelotsche 
Methode  ist  nur  schwer  zu  kontrollieren  und  bilden  sieh  bei  derselben 
zumeist  Mono-,  Di-  und  Triglyzeride  gleichzeitig.  Um  ausschließlich 
Triglyzerid  zu  erhalten,  hat  Scheip)  Glyzerin  in  einem  Überschuß  von 
Fettsäuren  angewandt  und  durch  die  Reaktionsmasse  zwecks  vollständiger 
Esterifi zierung  einen  Strom  trockener  Luft  geleitet,  welche  das  gebildete 
Wasser  wegbringen  sollte. 

Zur  Herstellung  reiner  Monoglyzeride  mischt  mau  äquivalente  Mengen 
von  a -Mon och lor hydrin  mit  fein  gepulverten  Natronsalzen  der  be- 
treffenden Fettsauren  und  erhitzt  das  Gemenge');  auf  die  gleiche  Weise 
können  Diglyzeride  erhalten  werden,  wenn  man  an  Stelle  des  a -Mo  110- 
ehlorhydrin,  (\  -  Dichlorhydrin  oder  [i- Dibromhydrin  verwendet. 
Reine  Triglyzeride  können  durch  Erhitzen  der  Natron-  oder  Silbersalze 
der  Fettsäuren  mit  Tribromhydrin  dargestellt  worden5), 
plyzcride  M000^861"^  haDen  em  ausschließlich  wissenschaftliches  Interesse 

und  seien  daher  nur  die  Eigenschaften  einiger  derselben  angeführt: 


l)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1886,  S.  3320. 
*)  Chimie  org.  fondee  sur  la  synthese.  Paris  1890,  Vol.  2. 
*)  Recueil  des  travaux  chim.  des  Pays-B&s,  Bd.  18.  S.  160. 
4)  Romburgh,  Recueil  des  travaux  chim.  des  Pays-Bas,  1882,  S.  186;  Guth, 
Zeitschr.  f.  Biologie,  Bd.  14,  S.  78. 

h)  Partheil  u.  v.  Velsen.   Aren.  d.  Pharmazie,  1900,  Bd.  238.  S.  L>67. 
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A-Monobuty  rin  :  ölige,  farblose  Flüssigkeit,  Dichte  1,<  »08  bei  17°  C. 
Siedepunkt  209  — 271°  C.  Mit  Wasser  mischbar,  aber  nicht  in  allen  Ver- 
hältnissen. 

A-Monolaurin:  fest,  schmilzt  bei  r>9"0  und  siedet  im  Vakuum 
bei    142°  C. 

A-Monomyristin1):  fest,  schmilzt  bei  fiS°C  und  siedet  in  der  Luft- 
leere bei  1G2Ü(\ 

A-Monopalmitin:  Der  Schmelzpunkt  wird  je  nach  der  Herstellung 
mit  :,3°C2)  und  mit  72°  C3)  angegeben.  Absoluter  Alkohol  löst  ca.  5°/. 
von  Monopalmitin  bei  22°  C  auf. 

A-Monostoarin:  mikroskopische,  bei  73°  0  (Guth)  resp.  78°  </ 
<K  rafft)  schmelzende  Nadeln,  die  in  heißem  Alkohol  und  Äther  leicht 
löslich  sind.    Destilliert  im  Vakuum  unverändert. 

a -Monoolein:  gelbliche,  ölige  Flüssigkeit,  die  beim  Lagern  schon 
W*i  1."» — 20 °C  fest  wird,  in  frischem  Zustande  erst  bei  <irt<'  erstarrt.  Im 
Vakuum  nicht  unzersetzt  destillierbar. 

Auch  die  Diglyzeride  haben  keinerlei  praktische  Hedeutung.  In  ihren  nijriyz.- 
Eigenschaften  stehen  sie  zwischen  den  Mono-  und  Triglyzeriden : 

A-Dibutyrin:  flüssig,  unter  gewöhnlichem  Drucke  l*?i  279  —  282°  C 
siedend,  Dichte  1,083  bei  17°  C:  die  Verbindung  siedet  bei  273— 275 "  C. 

A-Dipalmitin  ist  ein  Körper  von  r>9"C  (Berthelot)  bis  Öl"C 
(«'hittenden  und  Smith)  Schmelzpunkt,  die  Verbindung  schmilzt  erst 
bei  07  0  c. 

A-Distearin:  Der  Schmelzpunkt  dieses  Produktes  variiert  je  nach 
der  Darstellungsart  bedeutend.  Einige  Booliachter  fanden  ">x°C,  Ilundes- 
hagen4)  7G.5°C  und  Outh  72,0° C.  Die  Verbindung  schmilzt  bei  74,.V><' 
und  kristallisiert  in  prismatischen,  wühlend  das  a  -  Distearin  rhombische 
Tafeln  kristallisiert. 

A-Diolein  ist  in  seiner  Eigenschaft  dem  a -Monoolein  sehr  ähnlich: 
es  erstarrt  wie  dieses  bei  0"  ('  zu  einer  weißen  Masse,  bleibt,  einmal  fest 
geworden,  auch  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  diesem  Aggregatzustande, 
bildet  sich  aW  zu  einer  durchscheinenden,  kleine  weiße  Körner  auf- 
weisenden Masse  um.  Das  /f-Diolein  ähnelt  der  a  -Verbindung  und 
unterscheidet  sich  von  letzterer  nur  dadurch,  daß  es  bei  längerem  Lagern 
nicht  wie  diese  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  wird,  sondern 
flüssig  bleibt. 

Dierucin.  Dieses  bei  17" C  schmelzende  Produkt  ist  von  Will  und 
Keim  er  in  altem  Rüböle  nachgewiesen  worden. 

Bei  den  Diglyzeriden  müssen  die  beiden  Süureradikale  nicht  dieselben 

'i  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Oeselisch..  1903.  S.  4343. 
*)  Chittenden  u.  Smitb.  Amerik.  «hem.  Journ..  Bd.  6.  S.  225. 
*»  Krafft,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesells-  h..  190.3,  S.  4343. 
*)  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  Bd.  2«.  S.  227. 
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sein,  sondern  es  sind  auch  Verbind ungen  denkbar,  die  folgende  schematischo 
Formel  zeigen: 

/OR,  OR, 
C3IL.-OH     und    C,H6-OR,  . 
NOR2  N0H 

Solche  gemischte  Verbindungen  wurden  bei  den  Diglyzeriden  bis  heute 
noch  nicht  )>eobachtet,  wohl  aber  bei  den 

Triglyze-  Triglyzeriden, 

rvh>. 

die  in  dieser  Hinsieht  noch  weitere  Varianten  zulassen,  nämlich: 

OK,  OR,  OR, 

('aH5^OR,  rsH5l-ORs  C.Hfi-OR, 

N0R,  xOR,  vOR, 

Normales  Triglyzerid  Gemiftchtr  Triglyzcryde 

OR,  OR2  OR, 

C3H5-OR2  C.1I/-OR,  ^H5fOR, 

N0R8  xOR,  N)R, 

Gemischte  Triglyzerid« 

Bis  vor  kurzem  hielt  man  das  Vorkommen  gemischter  Triglyzeride  in 
den  natürlichen  Fetten  für  ausgeschlossen :  der  Nachweis  von  Oleopalmito- 
butyrat  in  der  Kuhbutter  durch  Bell  und  Lewins.  von  Oleodistearin 
im  Mkanifett  durch  Heise1),  von  Palmitinsäure-Ölsäure-Stearin- 
silureglyzerid  in  der  Kakaobutter  durch  Kliraont-)  und  anderen 
gemischten  Glyzeriden  in  natürlichen  Fetten  hat  jedoch  diese  Ansicht  zum 
Falle  gebracht 

Von  den  einfachen  Triglyzeriden  sind  die  wichtigsten: 

Tributyrin  (auch  Butyrin  genannt),  butterartige,  bei  285° C  siedende 
Masse,  von  intensiv  bitterem  Oeschmacke.  in  Wasser  fast  unlöslich,  in  Al- 
kohol und  den  anderen  bekannten  Fettlösungsmitteln  leicht  löslich.  Kommt 
in  der  Kuhbutter,  deren  charakteristischen  Bestandteil  es  bildet,  vor. 

Trikaproin  oder  Kaproin,  färb-,  gesch mack-  und  geruchlose  Flüssig- 
keit, l>ei  —  b'0°C  ei-starrend  und  bei  —  25°  0  wieder  flüssig  werdend. 
I Aslichkeitsvcrhältnisse  wie  bei  Butyrin.  Kommen  in  der  Kuhbutter, 
im  Kokosnußöl  und  im  Palmkernöle  vor. 

Trikaprylin  oder  Kapryliu,  farblos,  zeigt  weder  Geruch  noch  Ge- 
schmack, erstarrt  bei  — lö°C  und  schmilzt  bei  -f-8°C.  I/>sungsverliaMtnisse 
und  Vorkommen  wie  bei  Kaproin. 

Trikaprin  (Kaprin)  bildet  bei  :U,1  0  ('  schmelzende  Kristalle,  die  in 
Alkohol  nur  sehr  schwierig,  in  den  bekannten  Fettlösungsmirteln  al>er  leicht 


'.i  Arb.  aus  d.  kais.  Gesundheitsamt,  1896.  S.  540  u.  1897,  S.302;  siehe  auch 
Henriques  u.  Künne,  Chetn.  Revue,  1899,  S.  45. 
\>  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1901. 
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löslich  sind  Findet  sich  gemeinsam  mit  Kaprylin  und  Kaproin  in  der 
Kuhhntter,  dem  Palmkern-  und  Kokosöl. 

Tri  lau rin  (Laurin  oder  Laurostearin),  kristallisiert  in  Nadeln  vom 
Schmelzpunkt  45 — 46°  C,  siedet  im  Vakuum  l>ei  260 — 275°  C.  ist  in  heißem 
Alkohol  schwierig,  in  Äther  leichter  loslich.  Bildet  den  charakteristischen 
Bestandteil  des  Lorboeröles  in  der  Pichurimbohne,  findet  sich  aber 
auch  in  der  Leber  einer  Crustacee1)  und  im  Kokosöle. 
x  Trimystirin  (Myristin).  Diese  in  heißem  Alkohol,  Äther,  Benzol  und 
Chloroform  leicht  losliche  Verbindung  bildet  kristallinische  Blättchen,  die 
bei  54 — 5G°C  schmelzen.  Der  Schmelzpunkt  frisch  umgesohmolzenen  My- 
ristin s  weicht  von  dem  des  normalen  nicht  unwesentlich  ab.  Findet  sich 
im  Cochenillewaehs,  in  der  Muskatbutter  und  in  anderen  Fetten. 

Tripalmitin  (Palinitin)  kristallisiert  in  |>erlmutterglänzenden  Nadeln, 
bei  64 — 65,5° C  schmelzen  und  bei  45 — 47° C  erstarren.  Ist  in  kaltem 
Alkohol  sehr  schwierig,  etwas  leichter  in  heißem  löslich;  von  Benzin,  Äther, 
Chloroform  usw.  wird  es  leicht  aufgenommen.  Palmitin  ist  in  fast  allen 
Fetten  und  ölen  enthalten,  besonders  im  chinesischen  Talg,  im  Palmöl 
und  im  Myrtenwachs. 

Tristearin  (Stearin)  ').  Eine  kristallinische  Masse,  die  sich  in  kaltem 
Alkohol  noch  schwieriger  löst  als  Palmitin.  Kochender  Alkohol  vermag 
etwas  Tristearin  zu  lösen:  l>eim  Erkalten  scheidet  sich  dasselbe  vollständig 
wieder  ans.  In  Benzol  und  Chloroform  ist  Stearin  auch  in  der  Kälte  leicht 
löslich:  Petroläther  und  Äther  nehmen  davon  bei  gewöhnlicher  Temperatur 
nur  wenig  auf,  beim  Erhitzen  dagegen  bilden  sie  gute  Lösungsmittel  für 
Tristearin. 

Keines  Tristearin  schmilzt  ln?i  71,6°C  und  erstarrt  bei  70°  C,  wird  die 
geschmolzene  Substanz  aber  um  wenigstens  4°C  über  den  Schmelzpunkt 
hinaus  erhitzt,  so  tritt  erst  hei  52 "  C  wieder  ein  Erstarren  ein,  und  zwar 
bildet  sich  dabei  eine  wachsähnliche  Masse,  die  schon  bei  55°  C  wieder 
schmilzt  resp.  erweicht;  bei  weiterem  Erhitzen  über  diesen  Punkt  hinaus 
tritt  dann  erst  bei  71,6°  C  das  richtige  Schmelzen  ein  (Gut  h).  Dieses 
eigenartige  Verhalten,  das  übrigens  nicht  nur  das  Tristearin,  sondern  alle 
festen  Triglyzeride  und  auch  alle  natürlichen  Fette  zeigen,  hat  zu  der 
Annahme  eines  doppelten  Schmelzpunktes  geführt.  Daß  ein  solcher  nicht 
besteht,  sondern  das  Phänomen  eine  andere  Erklärung  findet,  wird  Seite  85 
gezeigt.  Tristearin,  das  im  Vakuum  unzersetzt  destilliert,  kommt  in  allen 
Fetten  und  Ölen  vor. 

Triarachin  (Arachin)  findet  sich  im  Arachis-  und  im  Küböl. 

Tricerotin  (Cerotin)  bildet  dünne  Nadeln,  die  bei  76,5 — 77°  C 
sihmelzen  und  im  Fette  von  Aspidium  filix  inas  vorkommen  sollen. 

»)  Chem.  Ztg.,  1895,  S.651. 

*)  Stearin  (Tristearin)  darf  nicht  mit  dem  Stearin  des  Handels,  das  haupt- 
sächlich ans  Stearin-  und  Palmitinsäure  besteht,  verwechselt  werden. 
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Trimelissin  (.Melissin) ')  schmilzt  bei  s9°  C. 

Triolein  (Olein).  Eine  fast  färb-  und  geschmacklose,  bei  —  4"C 
erstarrende  Flüssigkeit,  die  nach  Guth  bei  mehrwöehentlichom  Sieben  auch 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  erstarrt.  Das  sjiezifisehe  Gewicht  liegt  bei 
0,900  (15°  C).  In  Alkohol  und  Äther  lost  es  sich  leichter  als  Palmitin  und 
Stearin.  Salpetrige  Säure  verwandelt  Triolein  in  Trielaidin,  ein  Vorgan ir, 
der  ganz  analog  der  Umwandlung  der  Ölsäure  in  Elaidinsäure  verlauft 
(siehe  Seite  51).  Konzentrierte  Schwefelsaure  liefert  mit  Triolein  ein<>  ge- 
sättigte Verbindung  von  der  Formel: 

'ci:,n!,1.cirs.ciicoo| 

S04  ,.(r,H,),,2) 

C,,H:J|cJLCl|r00  J 

Das  in  fast  allen  Olen  und  Fetten,  hauptsächlich  in  dem  fa.-t  nur 
aus  Triolein  bestehenden  Conlaöle3)  vorkommende  <  dsäuretriglyzerid  d»- 
stilliert  im  Vakuum  unzersetzt  über. 

Trierucin  (Erucin).  Kristallinische,  bei  31  °C  schmelzende  Substanz,  die 
sich  in  kaltem  Alkohol  fast  gar  nicht,  in  heißem  dagegen  leicht  losen.  Äther, 
Benzol  und  Petroläthor  lösen  sehr  leicht,  l>t  in  Kruziferenölen  als  cha- 
rakteristischer Bestandteil  vorhanden:  mit  salpetriger  Säurt;  geht  Trierucin  in 

Tribrassidin  (Brassidin)  über,  das  bei  54 — 5-1,5 WC  schmilzt. 

Tririzinolein  (Rizinolein) farbloses,  innerlich  genommen,  Durchfall 
erzeugendes  Öl  von  0,950 — 0,9*4-  spezifischem  Gewicht  (bei  15°  C).  Mischt 
sich  mit  absolutem  Alkohol  und  Eisessig,  ist  aber  unlöslich  in  Petroläthor 
und  Ligroin.  Beim  Erhitzen  des  Tririzinoleins  in  einer  Lösung  von  Toluol 
mit  oder  ohne  Zusatz  von  Zinkchlorid  bilden  sich  Kondonsationspodukto, 
die  sich  von  der  Ursprungssubstanz  durch  ihre  geringe  Löslichkeit  in  Al- 
kohol und  Petroläther  unterscheiden. 

-mi sehte  ^  °n  ^ "  Gemischten  (Jlyzeriden 

i.,>7en«io.    svlon  nui.  ^  fGigen<ien  pMiannt: 

M yristojialmitoolei  n,  schmilzt  bei  25 — 27°  C,  von  Klimont  •)  in 
der  Kakaobutter  nachgewiesen. 

uleodipalmitin  (Di(»almi  toolein).  Ein  bei  48°C  schmelzendes  Glend i- 
palmitin  ist  von  Hansen")  aus  dem  Talg,  eines  mit  dem  Schmelzpunkte 
29.2"  0  von  Klimont')  aus  dem  chinesischen  Talg  dargestellt  worden. 

*)  Marie,  Jonni.  de  Pharmacie,  1890,  S.  171  —  177. 
■)  Juillard,  Bull.  Soc.  Chim.,  1894,  S.  l>80. 
*>  Compt.  rendus,  1895,  S.  200. 

*)  Juillard,  «all.  Soc.  Chim.,  1895,  S.  240:  —  Meyer.  Pharm.  Ztg.,  1897, 
326  u.  Aren.  d.  Pharmazie,  1897,  Bd.  235,  S.  184. 
Ä»  Monatshefte  f.  Chemie,  1902.  Bd.  23,  8.51. 
*t  Arch.  f.  Hygieine,  1902,  Bd.  42.  S.  1. 
m  Monatshefte  f.  Chemie,  1903,  Bd.  24,  S.  408. 
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Sterodipalmitin  (Dipalmitostearin),  von  Hansen  gleiolifalls  aus 
Talg  dargestellt  worden,  schmilzt  bei  55°  C;  ein  von  Guth  dargestelltes 
<x  -  Stearodipalmitin ,  das  in  rhombischen  Tafeln  kristallisierte,  zeigte  den 
Schmelzpunkt  60°C,  ebenso  die  kristallinische  Blatter  bildende  //-Verbindung. 

Oloodimargarin,  bei  29°  C  schmelzend,  wurde  von  Holde  und 
Stange1)  im  Olivenöl  gefunden. 

Oloopalmitostearin  (Stearopalmitoolein)  wurde  von  Klimont-)  aus 
Kakaobutter,  von  Hansen  aus  Talg  isoliert.   Schmelzpunkt  31—  33°  C. 

ralmitodistearin  (Distearopalmitin).  Ebenfalls  im  Talg  vorkommend. 
Hansen  gibt  für  dasselbe  einen  Schmelzpunkt  von  02..r>"  C  an,  doch  lialten 
Kreis  und  Hafner3)  das  Hansensehe  Produkt  für  ein  Gemisch  verschiedener 
Glyzeride. 

Daturodistearin  (Distearodaturin) v)  schmilzt  liei  00,2"  ('  und  ist  im 
S  c  h  w  e  i  n  e  f e  1 1  enthalten. 

oleodistearin:  Schmilzt  bei  44 — 44,5"  C  und  erstarrt  bei  4u,8°C 
Wurde  zuerst  von  Heise'')  im  Mkanifett  und  in  der  Kokunibutter, 
six'Uer  von  Fritzweiler'1)  in  der  Kakaobutter  aufgefunden.  Das  syn- 
thetisch dargestellte  Oleodistearin  schmilzt  um  2  —  4"C  niedriger  als  das  aus 
Kokumbutter  oder  Mkanifett  dargestellte  Produkt.  Durch  salpetrige  Saure 
wird  das  Oleodistearin  in 

Klaidodistearin7)  überführt,  «las  einen  Schmelzpunkt  von   01  0  C 

zeigt. 

Dioleostearin  wurde  von  Partheil  und  Feries)  im  Mensehenfett 
entdeckt. 

Von  den  in  den 

Wachsarten  Est«  r  <i<  r 

Wach- 

vorkommenden  Verbindungen  der  Fettsäuren  mit  ein-  oder  zweiwertigen  art«?n. 
höheren  Alkoholen  seien  die  folgenden  genannt: 

Palmitinsäure-Cetylester  (Cetylpalmitat-Cetin).  Weiße,  bei  55°  C 
schmelzende  Kristalle,  die  in  kaltem  Alkohol  fast  gar  nicht,  in  kochendem 
leicht  löslich  sind  und  im  Vakuum  unzersetzt  destillieren.  Bei  der  Destillation 
unter  gewöhnlichem  Drucke,  selbst  unter  einem  solchen  von  300 — 401»  mm 
zerfallt  es  in  Palmitinsäure  und  Hexadeeylen  oder  Oten. 

Palmitinsäure-Cerylester  ((.Vrylpalmitat).  Jm  Opiumwachse 
enthalten,  kristallisiert  aus  kochendem  Alkohol  in  kleinen  prismatischen 
Kristallen  von  79"  C  Schmelzpunkt  und  76"  Krstarrungspunkt. 

1 '  Berichte  d.  deuUrh.  ehem.  Gesellsch..  1902,  S.  2402. 

Monatshefte  f.  Chemie.  1902,  Od.  23,  S.  51. 

Berichte  d.  deutseh.  ehem.  Gesellsch..  1903,  S.  1123. 
*>  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1903.  S.  2766. 
6  Art»,  aus  d.  kais.  Gesundheitsamt,  1890,  S.MO,  ]897,  S.  302 
*i  Art..  aus  d.  kais.  Gesundheitsamt.  1902,  S.  371. 
5>  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1899.  S.  387. 
*.i  Arch.  d.  Pharmazie,  1903,  S.  545. 
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Pa  1  m  i  t  i  n  sä  u  r  e  -  M  y  r  i  ey  1  e  s  t  o  r  (My ricylpalmitat-My riein ).  Foderartige 
Kristalle  vom  Schmolzpunkt  72°  C;  »-in  Hauptbestandteil  des  in  Alkohol  un- 
löslichen Teiles  des  Bienenwachses. 

Stearinsäure -Cerylestor  (Cerylcerotat).  Schneeweiße  Schuppen, 
die  bei  82,5°  C  schmelzen,  im  chinesischen  Wachs,  Opiumwachs  und 
Wo  11  wachse  vorkommen. 

Coecerinsäure-Cocceryloster  (Coeceryleoccerat,  Coccerin).  Perl- 
rautterartigo,  dünne  Blättchen  von  10G°C  Schmolzpunkt.  In  kaltem  Alkohol 
und  Äther  fast  unlöslich,  wenig  löslich  in  kaltem  Benzol  und  Eisessig. 

Palmitinsäure  -Cholesterinester  (Cholesterinpalmitat).  Seiden- 
glanz zeigende  Nadeln,  die  bei  77°  C  schmelzen  findet  sich  im  Blut- 
serum l). 

Olsäure-Cholesterinester  (Cholcsterinoleat).  Kommt  gemeinsam 
mit  der  vorher  erwähnten  Verbindung  im  Blutserum  vor,  schmilzt  bei 
11°  C. 

Stearinsäure  -  Cholesterinester  (Cholestorinsteaiat).  Bei  b.">0*' 
schmelzende  Nadeln,  die  in  Alkohol  fast  unlöslich  und  in  Äther  nur 
wenig  löslich  sind.    Findet  sich  im  Wollfette  neben  dem 

S  t  e a r  i  n  s ä u  r e - 1  s o c  h o  1  e  s  t  e  r i  n  e  s  t e  r  ( I socholestorinstearat ).  Sehmel  z- 
punkt  72°  C. 

C e r o t i n  sä u  re - C  o  1  es t e r i n e  s  t e  r  (Chol« 'sterineerotat).    Eine  amorph« 
pid  verförmige  Substanz  von  85,5  °C  Schmelzpunkt. 

Melissinsäure-Myricylestor  (Myricylmellissat)  will  Kiitling-'l 
im  Tabak  und  Heu  gefunden  liabon.  Die  Angabe  seines  Vorkommens  im 
Taliak  ist  nach  Thorpo')  und  Holmes  eine  irrige. 


v.runniiii-  Die  <  Me,  Kette  und  Wachsaiten,  wie  sie  aus  den  ölreichen  Samen  und 

lf"naSr-,0r  Früchten,  den  tierischen  Fettgeweben  usw.  gewonnen  weiden,  kstehen 
t  'tt^öie    sU'ts  aMs  ,n,''lreron  vorboschriehenen  Fettsäureverbindungen  und  ent- 

uii'd  halten  außer  diesen  noch  eine  gewisse  Menge  von  Begleitstoffen,  die 
Wai-hsi..  aiig«Miiein  unter  dem  Namen  „Nichtfette44  oder  .,Un  verseif  bares-  zu- 
sammengefaHt  werden.  Sie  sind  teils  natürliche  Begleiter  der  Ole,  Fette 
und  Waehsarten  und  oft  für  einzelne  Spezies  ganz  cliarakteristiscli. 
teils  sind  sie  aber  auch  erst  bei  Gewinnung  der  betreffenden  Produkte  in 
dieselben  geraten.  Daß  z.  B.  beim  Extrahieren  ölhaltiger  Pflanzenteile  be- 
deutende Mengen  von  Nichtfetten  mit  in  Lösung  gehen  und  in  der  Analyse 
mit  unter  dem  „Rohfett"  erscheinen,  wurde  schon  S.  15  gesagt.  Diese 
Fremdstoffe  sind  in  den  Olen  und  Fetten  gelöst,  lassen  sich- also  durch 


*-  Hürthle.  Zeitschr.  f.  phys.  Chemie.  18%.  Bd.  21 .  S.  183.  —  Herbig, 
Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie.  1898,  Bd.  4,  S.  227. 
*•  Chom.  Ztg.,  1901,  S.684. 
*.'  Jouni.  Soc.  Chem.  Ind.,  1901,  S.  982. 
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Filtration  nicht  entfernen.  Bei  der  Verseifung  und  nachfolgenden  Zer- 
setzung der  Seifenlösung  mittels  Mineralsäure  scheiden  sie  sich  in  Form 
dunkler  Flocken  zwischen  der  Fettsäureschicht  und  dem  Unterwasser  aus 
oder  werden  teilweise  in  letzterem  gelöst 

Der  Auadruck  „Unverseif  bares"  für  die  in  den  Fetten  und  Wachsen 
enthaltenen  Nichtfette  ist  übrigens  kein  gut  gewählter;  unversoifbar.  d.  h.  mit 
Alkalien  keine  Seife  bildend,  sind  auch  das  Glyzerin  der  Fette  und  die 
Alkohole  der  Wachse.  In  der  Fettanalyse  werden  die  wasserunlöslichen 
Wachsalkohole  mit  zu  dem  „Unverseifbaren"  gerechnet,  das  wasserlösliche 
Glyzerin  jedoch  nicht. 

Der  Gehalt  der  natürlichen  öle  und  Fette  an  „Xiehtfetten"  (Unver- 
seifhares)  schwankt  zwischen  0,5 — 3°/o.  Die  trocknenden  <  >le  weisen  davon 
0,3 —  l,5°/o  auf,  die  halbtrocknenden  0,5 — 2,s°/0,  und  zwar  ist  es  hier  das 
Maisöl,  welches  am  reichsten  an  Nichtfotten  ist.  Die  niehttrocknenden  <  Mo 
enthalten  0,33  —  1%  Un verseifbares  und  die  <  He  der  Seetiere  haben  im  all- 
gemeinen 0,5  —  2,6%  doch  gibt  es  Herings-  und  Dorschleberöl  mit  bis  zu 
10%»,  Moerschweintran  und  Krampf  ischöl  mit  über  15°/o  unverseif  barer 
Substanzen. 

Die  Nichtfette  setzen  sich  aus  Farbstoffen  und  ehromogenon  Ver-  Ander 

H  Air]  oft* 

bindungen,  auB  Resten  des  Zollgewebes,  Schleimstof fen,  orga-  stoff«f. 
ni sehen  Salzen  und  Wasser  zusammen.  Die  Farbstoffe  sind  nur 
iu  sehr  geringen,  kaum  bestimmbaren  Mengen  vorhanden,  ebenso  die 
chromogenen  Substanzen,  das  sind  jene  Verbindungen,  deren  Gegenwart 
die  Ursache  gewisser  Farbreaktionen  einzelner  Ole  ist  (z.  Ii.  Sesamin  im 
Sesamöle).  In  den  tierischen  ölen  sind  meist  eiwoißartigo  Zellsubstanzen 
enthalten,  in  den  Pflanzenölen  findet  man  wiederum  gewöhnlich  Schleimstoffe 
und  Zellulose  gelöst  Diese  Fremdstoffe  scheiden  sich  bei  längerem  Lagern 
zum  größten  Teil  aus  oder  können  durch  Hitze,  Sämen  usw.  zur  Aus- 
scheidung gebracht  werden.  So  z.  B.  kann  der  im  frischen  Ix'inöle  stets 
gelöste  Pflanzenschleim  durch  rasches  Erhitzen  zur  Koagulierung  gebracht 
werden;  dieser  Pflanzenschleim  besteht  nach  neueren  Untersuchungen  haupt- 
sächlich aus  Phospliaten  und  etwas  Sulfaten  und  nur  wenig  organischen 
Substanzen l). 

Mitunter  sind  in  den  olen,  Fetten  und  Wachsen  auch  Kohlen- 
wasserstoffe vorhanden;  bei  den  Wachsen  ist  das  nichts  Außergewöhn- 
liches, in  die  Fette  und  Öle  können  Kohlenwasserstoffe  dagegen  nur  durch 
unzweckmäßige  Darstellung  (Überhitzung)  gelangen. 

Bei  den  Ölen  und  Fetten  wird  in  dem  „Unverseifbaren"  auch  das  frei 
vorkommende  Cholesterin,  die  Phytosterin  und  Lecithin  zusammengefaßt. 

In  den  vegetabilischen  Ölen  und  Fetten  kommt  durchwegs  Phyto- 
sterin, in  den  animalischer  Abkunft  Cholesterin  vor  und  bildet  das  Vor-  Phyto- 

sterin. 

V  Thompson,  Journ.  Aineric.  Chem.  Soc,  UH)3,  S.  716. 


sterin  nml 
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kommen  dieser  Alkohole  ein  Charakteristiken  für  alle  Glieder  dieser  zwei 
Gruppen.  Hu  ward1)  hat  sich  mit  der  Frage  der  Zusammensetzung  des 
Unverseifbaren  in  Tierölen,  insbesondere  Tranen,  näher  liofaßt  und  kon- 
statiert, daß  das  Cholesterin  nur  75 — 8.r>7o  des  Un  verseif  baren  ausmacht. 
In  dem  Reste  sind  noch  Körper  vorhanden,  die  Farbreaktionen  geben  und 
eventuell  zur  Erkennung  der  einzelnen  öle  bei  der  Analyse  derselben 
herangezogen  werden  könnten. 
Lecithin.  Das  phosphorhaltige  Lecithin2)  kommt  in  fast  allen  Fetten  und  ölen 

vor,  doch  immer  nur  in  ganz  geringen  Mengen.   So  sind  z.  B.  vorhanden: 


Leinöl 

0,33%  Lecithin 

Sesamöl 

0,005 

Rül>öl 

0,11 

Kakaobutter 

0,11 

Kokosöl 

0,01 

» 

Maisöl 

1,40 

H 

Eieröl 

0,2 

M 

Schweinefett 

0,022 

—0,051 

V 

Rindstalg 

0,033 

—0,073 

•• 

Butterfett 

0,000- 

-0,014 

Schwefel.  Einige  Fette  und  <  >le  sind  schwefelhaltig,  so  z.  B.  das  un  raffinierte 

Riiböl  und  die  Öle  der  anderen  Kruziferenarten,  auch  die  durch  Ex- 
traktion   mittels  Schwefelkohlenstoff    gewonnenen    öle   sowie  das 
technische  Wollfett  weisen  meist  Spuren  von  Schwefel  auf. 
Freie  Fett-  Das  Vorkommen  freier  Fettsäuren  in  den  Fetten  und  Wachsen  ist 

allgemein,  nur  besteht  in  dieser  Beziehung  zwischen  den  Fetten  und  den 
Wachsarten  der  Unterselüed,  daß  bei  ersteren  die  vorhandenen  Quantitäten 
freier  Fettsäuren  relativ  geringe  sind,  während  bei  den  Wachsen  auch 
größere  Mengen  nichts  Außergewöhnliches  bedeuten. 

Der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  bewegt  sich  bei  Fetten  und  <  »len  in 
den  G  icnzen  weniger  Prozente  und  erreicht  nur  ausnahmsweise  einen 
höheren  Wert,  was  dann  gewöhnlich  durch  ganz  besondere  Umstände  bei 
der  Fabrikation  oder  Aufbewahrung  der  Produkte  bedingt  ist  (Knochen- 
fett, Sulfur-  und  Palmöl). 

Bei  den  Waclisen  ist  dagegen  das  Vorkommen  gröberer  Mengen  freier 
Fettsäuren  etwas  ganz  natürliches;  Carnauba-  und  Bienenwachs  sowie  das 
natürliche  Woll wachs  (Wollfett)  enthalten  z.  B.  stets  beträchtliche 
Quantitäten  freier  Fettsäuren.  Da  in  den  Wachsen  neben  den  freien 
Fettsäuren  auch  ungebundene  Alkohole  vorkommen,  so  seheint  das  Vor- 
kommen der  ersteren  auf  eint1  Zersetzung  der  Ncutralfettsäurerestcr  zurück- 
zuführen zu  sein,  wie  j;i  auch  bei  den  Fetten  die  Bildung  freier  Fettsäuren 

»i  Chem.  Revue.  HHtf,  S.2H2. 
*i  Siehe  S.  U>  dieses  Bandes. 
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aus  dem  Neutralfette  durch  Abspaltung  des  Glyzerins  erfolgt  (näheres  siehe 
unter  ,.Ranzigwerden  der  Fette"). 

Das 

Aussehen,  die  Eigenschaften  und  das  Verhalten  gegen  Reagenzien 

<1'T  einzelnen  <  He,  Fette  und  Wachsarten  ist  ein  sehr  verschiedenes  und 
■wird  einesteils  durch  die  l>ei  jedem  einzelnen  Produkte  wechselnde  Zu- 
sammensetzung in  der  Mischung  der  (Hyzeride  oder  Fettsäurerester,  andern- 
teils  durch  die  l>eigemengten  verschiedenartigen  Nichtfette  bedingt. 

a)  Farbe. 

Die  reinen  Glyzeride  sind  farblos;  da  aber,  wie  schon  auf  S.  7!»  l»emerkt,  K»rt.e. 
die  in  der  Natur  vorkommenden  Fette  verschiedene  Hegleitstoffe  enthalten, 
zu  denen  auch  Farbstoffe  zählen,  so  ist  die  Färbung  der  natürlichen  Öle 
und  Fette  eine  sehr  verschiedene  und  schwankt,  je  nach  ihrer  Herkunft 
und  Gewinnungsweise,  von  reinem  Weiß  bis  zum  dunkelsten  Hot,  vom 
Hellgelb  bis  zum  Dunkelbraun,  von  einem  Grünlichgelb  bis  zum 
dunkelsten  Grün. 

Die  weitaus  meisten  Fette  sind  hell-  Iiis  dunkelgelb.  Fast  farblos  sind 
das  Schweinefett  und  das  Kokosöl,  rot  das  Palmöl  und  insbesondere  das 
Fett  der  Palmenart  Astroearyum  vulgare  sowie  das  rohe  Kottonöl,  braun  sind 
das  rohe  Wollfett  und  das  Knochenfett,  grünlichgelb  das  Olivenöl  und 
dunkelgrün  bis  grünlichbraun  sind  das  Sulfuröl  und  alle  mittels  Schwefel- 
kohlenstoff extrahierten  Pflanzenöle. 

Manche  Öle  zeigen  in  Kristallflaschen  eine  an  die  Mineralöl.-  erinnernde  Kluores- 
Fluoreszenz  und  werden  daher  mitunter  ungerechterweise  als  verfälscht 
l>< -zeichnet.     Auf  die  eigenartige  Blaufluoreszenz  einiger  Provenienzen  der 
technischen  Erdnußöle  und  die  Grünfluoreszenz  von  frischraffiniertem  Hüböl, 
mancher  roher  Leinöle  usw.  sei  daher  ausdrücklich  aufmerksam  gemacht. 

Im  Handel  hält  man  hellere  < >k\  Fette  und  Wachse  für  wertvoller  als 
dunklere;  wenn  diese  Ansicht  auch  nicht  in  allen  Fällen  haltbar  ist.  s<>  hat 
sie  im  allgemeinen  doch  viel  für  sich,  weil  hellere  Farbe  auf  sorgfältigen' 
Bereitung  und  Raffination  schließen  läßt1). 

b)  Geruch. 

Der  Geruch  der  Fette  und  Öle  ist  ein  sehr  verschiedener  und  oft  üorm-h  »l.r 

recht  charakteristischer.    Die  reinen   Glyzeride  der    höheren  Fettsäuren  ^X'n  öi- 

>ind  geruchlos,   die  der  niederen  zeigen  dagegen  ausgesprochenen  nnd  F.-tt.. 
Geruch.    Hei  den  natürlichen  Fetten  und  Ölen  sind  es  aber  weniger  die 
Glyzeride  als  die  stets  vorhandenen  freien  Fettsäuren  und  Verunreinigungen 
aller  Art,  die  den  Geruch  bedingen. 

1 1  I  ber  Bleichen  der  Fette,  Ole  und  War-hse  siehe  Kapitel  8  dieses  Bandes. 
Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  »i 
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Goruch 
der  Wachs- 
arten, 

der 
tierischen 
Fett©. 


Allro- 

meino*. 


Ge- 
>c Ii  mark. 


Die  Pflanzenfette  riechen  in  frischem  Zustande  meist  recht  angenehm, 
wie  z.  B.  frisches  Palmöl,  das  an  den  lieblichen  Geruch  der  Veilchen  - 
wurzel  erinnert,  Muskatbutter,  die  das  charakteristische  Aroma  der 
Muskatnuß  aufweist,  Kakaobutter,  welche  an  unsere  Schokolade  mahnt, 
Olivenöl,  das  in  seinen  besten  Marken  recht  appetitlich  riecht,  rohes 
Rüböl  und  Kokosöl,  deren  Geruch  dorn  des  frisch  gebaekenen  Brotes 
nicht  unähnlich  ist  usw.  Unangenehmen  Geruch  zeigen  in  frischein  Zu- 
stande nur  wenige  Öle  und  Fette  vegetabilischer  Abkunft.  Es  wäre  hier 
höchstens  das  mancher  Nase  wenig  zusagende  Palmkernöl  zu  nennen, 
das  Senf  öl  und  eventuell  die  nicht  gerade  angenehm  duftenden  Öle.  die 
durch  Extraktion  gewonnen  wurden,  ihren  Geruch  al>er  mein-  der  Fabri- 
kationsweise verdanken,  als  ihrer  ursprünglichen  Beschaffenheit. 

Der  Geruch  der  Wachsarten  ist  fast  durchwegs  angenehm,  so  der 
honigartige  Geruch  unseres  Bienenwachses,  das  gute  Aroma  des  Carnaul>a- 
wnchses  usw. 

Bei  den  tierischen  Ölen  und  Fetten  gibt  es  ek«nfalls  viele,  welche 
einen  angenehmen  appetitlichen  Geruch  aufweisen,  wie  es  wiederum  andere 
gibt,  welche  einen  recht  unangenehmen  Odeur  besitzen.  Hier  spielt  aller- 
dings die  Gewinnungsweise  und  vor  allem  die  Qualität  des  Rohmaterials, 
aus  dem  die  Fette  hergestellt  wurden,  eine  weit  wichtigere  Rolle  als  Ihm 
den  Fetten  des  Pflanzenreiches. 

Als  angenehm  riechend  können  gute  Naturbutter,  Premier  jus 
Oleomargarin,  Schweinefett,  Gänsefett  usw.  gelten.  Von  Haus  aus 
unangenehm  riechen  nur  die  Trane,  wogegen  der  zum  Teil  widerliche  Ge- 
ruch von  Bezinknochenfott,  Klauen-  und  Hufölen  mehr  auf  das 
Konto  ihrer  unrationellen  Gewinnung  oder  auf  Ranzigwerden  zu  setzen  ist. 

Bei  längerem  Lagern  nehmen  alle  Ole  und  Fette  einen  unangeneluncu 
Geruch  an,  der  entweder  als  ranzig  (nicht  trocknende  Öle)  oder  als 
firnisartig  (trocknende  Öle)  bezeichnet  wird.  Angenehmer  Genich,  inso- 
ferno  derselbe  nicht  durch  Zutaten  von  Aromatika  künstlich  erzielt  wurde, 
gilt  als  Kriterium  der  Güte.  Unangenehme  Gerüche  können  durch  be- 
stimmte Desotlorisationsmethoden  beseitigt  oder  durch  Zugeben  aromatisch 
riechender  Stoffe  gedeckt  werden1). 

Die  Ole  und  Fette  nehmen  fremde  Gerüche  sehr  leicht  auf  und 
halten  sie  fest,  welche  Eigenschaft  in  der  Parfümerie  zur  Al«orption  der 
Blumendüfte  (En f leurage)  ausgedehnte  Anwendung  findet.  (Industrie 
von  Grasse  in  Frankreich.) 

c)  Geschmack. 

Der  Geschmack  der  Öle  und  Fette  ist  ebenso  wie  Farbo  und 
Geruch  ein  sehr  variierender.    Die  reinen  Glyzeiide,  zum  wenigsten  die 


1 1  Näheres  über  Desodorisiening  der  Fette  und  Öle  siehe  im  8.  Kapitel  dieses 
Bandes. 
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der  Fettsäuren  mit  größerer  Kohlenstoffatomanzahl,  wie  sie  sich  in  den 
Fetten  und  Olen  ja  vorwiegend  finden,  sind  geschmacklos.  Der  spezi- 
fische Geschmack  der  einzelnen  Ole  und  Fette  wird  also  genau  so  wie 
Farbe  "und  Geruch  durch  die  in  donsoll  *mi  enthaltenen  Beimengungen 
liedingt 

Einige  der  Planzenöle  schmecken  sehr  angenehm  und  werden  daher 
in  der  Küche  benutzt  (Oliven-,  Sesam-,  Erdnuß-  und  Kottonöl,  in 
manchen  Gegenden  auch  Rüh-  und  Leinöl).  Direkt  unangenehm 
schmecken  nur  wenige  Öle,  wie  z.  B.  Karapafett  mit  seinem  intensiven 
Bittergeschraacke,  Rizinusöl,  das  wegen  seiner  unangenehmen  Diek- 
flüssigkeit  schwer  zu  nehmen  ist,  Palmkernöl  u.  a.  Im  übrigen  ist  der 
Begriff  des  Wohlgeschmacks  bekanntlich  ein  sehr  individueller;  so  wird 
z.  B.  in  vielen  Alpenländern  und  in  gewissen  Gegenden  Deutschlands 
Leinöl  mit  Vorliel>e  als  Tafelöl  benutzt,  was  einem  normalen  Gaumen  nicht 
recht  wohl  behagt.  Von  den  festen  Pflanzenfetten  werden  das  Kokos-  und 
das  Palmöl  in  ihren  Ursprungsländern  vielfach  genossen. 

Von  den  Tierölen  weist  keines  einen  angenehmen  Geschmack  auf. 
Unsere  Lebertran  einnehmende  Jugend  wird  gerne  bestätigen,  daß  der  von 
den  Eskimos  genossene  Tran  keine  Delikatesse  ist,  ein  gleiches  kann  man 
von  Klauen-,  Knochen-  und  Hufölen  behaupten,  die  auch  in  vollkommen 
frischem  und  reinem  Zustande  eigentümlich  ranzig  und  widerwärtig 
schmecken.  Von  den  festen  Tieifetten  sind  es  die  Natur-  und  Kunst- 
butter,  die  verschiedenen  Fette  unserer  Küche  (Schweine-,  Gänse-, 
Hühner-  und  Hasenfett  usw.),  welche  uns  wohl  munden,  während 
Knochenfette  und  andere  industriellen  Produkte  (Wollfett)  direkt  an- 
widern. 

Eine  Verl>cssorung  des  Geschmackes  durch  Raffination  wird  vielfach 
angestrebt.  So  z.  B.  I>ei  den  Speiseölen,  bei  Kokosöl  (Herstellung  von 
Kokosbutter),  beim  Baumwollsaatöl  usw. 

Die  giftige  Wirkung  gewisser  Öle  (Krotonöl  und  bis  zu  einem  «iftif« 
gewissen  Grade  auch  Rizinusöl)  sei  ebenfalls  vermerkt. 

d)  Spezifisches  Gewicht. 

Das  spezifische  Gewicht  der  Öle,  Fette  uud  Wachsarten  liegt  unter  Dichte, 
«lern  des  Wassers.    Für  die  Ole  bewegt  es  sich  mit  ganz  wenigen  Aus- 
nahmen innerhalb  der  Grenze  0,912 — 0,940,  bei  den  festen  Fetten  und 
Wachsarten  von  0,925—0,940. 

Von  den  Olen  und  flüssigen  Wachsen  ist  das  Spermacetöl  das  spe- 
zifisch leichteste;  es  weist  nach  Allen  bei  1 ;"» 0  C  nur  eine  Dichte  von 
<»,87G —  0,884  auf.  Unter  der  normalen  Grenze  liegen  auch  das  Para- 
diesnußöl  (0,895)  und  das  kalifornische  Nußöl  (0,9072).  Oberhalb 
der  Grenze  befinden  sich  Krotonöl  mit  0,942  —  0,9437  und  das  Rizinusöl 
mit  0,960—0,966. 
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Änderung 
des  spez. 
<Jewicht*s 
beim 
Lagern. 


ölnreo- 


Von  den  festen  Fetten  und  Wachsarton  ist  der  Pineytalg  der 
spezifisch  leichteste  (0,8907 — 0,915)  und  das  Carnaubawachs  mit 
0.990  bis  0,999  am  spezifisch  schwersten. 

Das  spezifische  Gewicht  der  Öle  und  Fette  Ändert  sich  etwas  beim 
Lagern,  ljosonders  wenn  dieses  unter  Luftzutritt  stattfindet.  Bewirkt  wird 
diese  Änderung  teils  durch  Zunahme  der  freien  Fettsäuren,  die  in  der 
Regel  spezifisch  leichter  sind  als  die  betreffenden  Öle,  andererseits  durch 
die  Oxydation  der  Glyzeride  der  ungesättigten  Fettsäuren,  wodurch  eine 
Zunahme  der  Dichte  erfolgt. 

Thomson  und  ßallantyne1)  haben  die  Veränderung  des  spezifischen 
Gewichtes,  welche  Fette  und  Ole  beim  Lagern  erleiden,  untersucht,  indem  sie 
öle  in  offenen  Gefäßen  durch  sechs  Monate  der  Luft-  und  Lichleinwirkung 
aussetzten.    Dabei  stieg  das  spezifische  Gewicht  des 

Olivenöles  von  0,9168  auf  0,9240 
0,9679  „  0,9683 
0,9168  „  0,9320 
0,9225  „  0,9320 
0,9209  „  0,9267 
0,9325    „  0,9385 

Das  spezifische  Gewicht  schwankt  auch  bei  Ölen  und  Fetten  be- 
stimmter Herkunft  nicht  unbedeutend;  bevor  man  diese  Tatsache  richtig 
erkannte,  wurde  die  Dichte  der  Öle  allgemein  als  Prüfstein  ihrer  Reinheit 
und  Unverfälschtheit  benutzt  und  datieren  aus  jenen  Zeiten  noch  einige 
sjKJziell  für  Öle  und  Fette  konstruierte  Aräometer,  von  denen  die  in 
Deutschland  früher  vielfach  gebrauchte  Fischersche  Ölwage,  das  Lef  ebresche 
Oleometer  und  die  Olwage  von  Greiner  und  Stoppani  genannt  seien2). 
Der  Wert  dieser  Instrumente  ist  ein  ziemlich  problematischer  und  wurden 
sie  hier  nur  deshalb  erwähnt,  weil  im  Öl-  und  Fetthandel  mitunter  noch 
immer  nach  „Graden1*  der  Fischerschen  Ölwage  und  anderen  ölprüfern 
gehandelt  wird. 


Rizinusöles 

Holzöles 

Kottonöles 

Erdnußöles 

Leinöles 


e)  Viskosität  und  Konsistenz. 

Viskosität.  Auf  die  versc  hiedenartige  Konsistenz  der  Fette  wurde  schon  S.  2  hin- 

gewiesen. Der  Flüssigkeitsgrad  (Viskosität)  der  Öle  ist  ein  höherer  als  der 
»les  Wassers,  was  schon  an  dem  eigentümlich  schlüpfrigen  Gefühl  beim  Zer- 
reiben der  (He  zwischen  den  Fingern  erkennbar  ist.  Das  dünnflüssigste 
Ol  ist  bei  gewöhnlicher  Temperatur  das  Hanföl,  das  dickflüssigste  das 
Rizinusöl.  Mit  dem  Ansteigen  der  Temperatur  nimmt  der  Flüssigkeits- 
grad ab,  und  zwar  bei  verschiedenen  Ölen  verschieden  intensiv.  So  ist 
z.  B.  Sesamöl  bei  15"C  ca.  achtmal  dünnflüssiger  als  Rizinusöl,  wogegen  dieses 


')  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1891,  S.  30. 

»>  Näheres  siehe  bei  Schädler,  2.  Aufl.,  S.  68. 
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bei  1 00 0  C  nur  um  ein  Sechstel  dickflüssiger  ist  als  jenes.  Die  Viskositäts- 
frage  wird  im  3.  Bande  in  dem  Abschnitte  „Schmieröle"  eingehend 
1  ^handelt. 

Die  Konsistenz  (Härte)  der  Fette  ist  von  geringerer  Wichtigkeit  als  Hart«, 
die  Viskosität;  obzwar  härtere  Fette  auch  in  der  Regel  einen  höherliegenden 
Schmelzpunkt  haben,  so  besteht  ein  fixer  Zusammenhang  zwischen  Schmelz- 
punkt und  Härte  doch  nicht.  Filr  die  Fabrikation  von  Kerzen  sind  härtere 
Fette  wertvoller  als  weichere  und  man  hat  daher  früher  im  Handel  die 
Härte  eines  Fettes  oft  als  Wertmesser  betrachtet.  Das  hatte  zur  Folge, 
daß  man  künstliche  Manipidationen ,  wie  z.  B.  die  partielle  Verseifung  der 
Fette  (mittels  Atzkalk  oder  Natroiüauge)  anwandte,  um  einzelnen  Talgsorten 
einen  besseren  Griff  zu  verleihen.  Heute,  wo  die  richtige  Erkenntnis  des 
Wertes  der  Fettuntersuchungen  schon  so  sehr  in  das  praktische  Leben  ein- 
gedrungen und  der  öl-  und  Fetthandel  dadurch  auf  eine  reellere  Basis 
gestellt  erscheint,  kommen  derlei  Täuschungen,  die  obendrein  auch  noch 
die  Inkorporation  größerer  Wassermengen  gestatten,  wohl  nicht  mehr  vor. 

0  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt. 

Die  Fette  und  Öle  des  Pflanzen-  und  Tierreiches  gehen,  soweit  sie 
nicht  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssig  sind,  beim  Erwärmen  bald 
in  einen  tropfbarflössigen  Zustand  über.  Keines  der  natürlich  vorkommenden 
Fette  bleibt  bei  Temperaturen  oberhalb  G0°C  fest;  von  den  Wachsarten 
schmelzen  einige  allerdings  erst  bei  höheren  Wärmegraden,  so  z.  B.  Camauba- 
wachs  bei  85—90°  C. 

Da  die  Fette  aus  Gemischen  mehrerer  Glyzeride  von  verschiedenen 
Schmelzpunkten  bestehen,  so  ist  das  Schmelzen  der  Fette  nicht  ein  plötz- 
licher Übergang  von  dem  festen  in  tropfbarflüssigen  Zustand,  sondern  es 
erfolgt  beim  Erwärmen  zuerst  ein  Erweichen  der  Masse  und  erst  nach  und 
nach  ein  Schmelzen  zu  einer  klaren  Flüssigkeit.  Unter  den  Chemikern 
herrscht  heute  noch  keine  volle  Übereinstimmung,  ob  der  Erweichungs- 
punkt oder  die  Temperatur,  bei  welcher  eine  vollständige  Verflüssigung 
erfolgt,  als  Schmelzpunkt  zu  betrachten  sei. 

Interessant  ist  die  Beobachtung,  daß  Fette,  die  umgeschmolzen  wurden, 
kurz  nach  ihrem  Wiedererstarren  einen  von  ihrem  normalen  abweichenden 
Schmelzpunkt  zeigen.  Erst  2—3  Tage  nach  ihrem  l'mschmelzen  erhalten 
Fette  ihren  ursprünglichen  normalen  Schmelzpunkt  wieder. 

Eigentümlich  ist  auch  der  sogenannte  doppelte  Schmelzpunkt  der  reinen 
Glyzeride.  Duffy,  Heintz  und  andere  halten  sich  dieses  Verlialten  durch 
die  Annahme  der  Existenz  zweier  Modifikationen  erklärt,  doch  hat  später 
Guth  gezeigt,  daß  doppelte  Schmelzpunkte  überhaupt  nicht  existieren,  daß 
derartige  Erscheinungen  nur  bei  frisch  umgeschniolzenen  Fetten  auftreten 
und  daß  die  Konstatierung  eines  zweifachen  Schmelzpunktes  ausschließlich 
auf  diesen  Umstand  oder  aber  auf  die  Xiehtlieaehtiing  anderer  Vorsichts- 
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maßregeln  bei  der  Schmelzpunktbcstimmiuig  zurückzuführen  seien.  Guth 
erklärt  sieh  den  niederen  Schmelzpunkt  umgeschmolzener  Fette  so,  daß  er 
annimmt,  die  erstarrte  Substanz  sei  nicht  wieder  in  den  kristallinischen 
Zustand  übergegangen  und  verhalte  sich  etwa  so,  wie  übersättigte  Salz- 
losungen oder  wie  unterkühlte  Flüssigkeiten.  Tatsächlich  werden  auch  um- 
geschmolzonc  Fette  beim  zweiten  Schmelzen  nur  erweicht  und  dieser  Er- 
weichungspunkt wird  meist  mit  dem  Schmelzpunkte  verwechselt.  Erwärmt 
man  über  diesen  Erwärmungspunkt  hinaus,  so  wird  die  Fettmasse  nochmals 
fest  und  schmilzt  dann  erst  vollständig  bei  einer  Temperatur,  welche  dem 
richtigen  normalen  Schmelzpunkte  gleichkommt,  üie  interessanten  Be- 
obachtungen Guths,  deren  Richtigkeit  von  Kreis  und  Haffner1)  be- 
stätigt wurden,  sind  nicht  nur  für  den  Analytiker,  sondern  auch  für  den 
Praktiker  von  Interesse. 
Schmelzen  Das  Schmelzen  fester  Fette  oder  das  Auftauen  erstarrter  flüssiger 

im  großen,  yette  erfolgt  in  großen  Massen  nur  langsam.  Die  Fettkörper  sind 
schlechte  Wärmeleiter  und  geben  daher,  wenn  sie  in  Fässer  oder  Barrels 
eingeschlossen  sind,  die  von  außen  kommende  Wärme  nur  langsam  nach 
den  inneren  Partien  weiter. 

Bei  technischen  Ölen  und  Fetten  wird  daher  das  Schmelzen  resp. 
Auftauen  am  tosten  durch  Einblasen  direkten  Dampfes  in  die  Fässer 
vorgenommen;  bei  Produkten,  die  ein  Vermengen  mit  Kondenzwasser  und 
ein  Erwärmen  auf  höhere  Temperatur  nicht  gestatten,  bei  denen  also  nur 
ein  lagern  in  mäßig  warmen  Räumen  anwendbar  ist,  braucht  es  sehr 
lange,  bis  erstarrte  Öle  sich  wieder  verflüssigen.  Gelöste  Ole,  die  erst  bei 
Temperaturen  unter  0°C  fest  werden,  brauchet)  oft  Tage,  bevor  sie  in 
Magazinen  von  15 — 20°  C  wieder  auftauen.  G.  Oiordan'-)  liat  für  das  Auf- 
tauen von  feinen  Olivenölen  einen  Apparat  konstruiert,  der  in  die  Ölbehälter, 
/..  B.  in  die  Spundöffnung  der  Fässer,  eingeführt  wird  und  durch  einen 
Wassermantel  die  durch  eine  geeignete  Wärmequelle  erzeugte  Wärme  ge- 
linde und  gleichmäßig  an  das  <  >1  weiter  gibt. 
Erhöheu  Für  viele  technische  Zwecke  haben  hochschmelzende  Fette  besonderen 

Schwel*  Wert,  man  hat  daher  auch  Methoden  ausfindig  gemacht,  um  den  Schmelzpunkt 
punktos.  (]er  Fette  zu  erhöhen.  Ein  viel  angewandtes  Mittel  ist  das  sogenannte  Aus- 
tranen des  Talges,  bei  welchem  man  geschmolzenen  Talg  in  größeren 
Behältern  sehr  langsam  erkalten  läßt.  Es  scheiden  sich  dabei  die  festeren 
Glyzeride  der  Stearin-  und  Palmitinsäure  zuerst  ab  und  gruppieren  sich 
leicht  um  Holzstäbe,  die  man  in  den  Talgbehälter  einhängt.  Bei  recht- 
zeitiger l'nterbrechung  des  Erstarrungsvorganges  erzielt  man  ein  festeres, 
schwerer  schmelzbare«,  an  den  Stäben  hängendes  Produkt  und  ein  weicheres 
Fett,  das  in  gewissem  Sinne  mit  einer  Mutterlauge  vergleichbar  ist 


')  Berichte.  1903,  S.  1125. 

»i  Österr.  Patent  31«>5  v.  25.  Jan.  1901. 
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Eine  künstliche  Erhöhung  des  SchmelzpunKes  von  Fettkörpern  er- 
ivieht  man  nach  Liehreich1)  auch  durch  Zusatz  von  Acidylderivaten 
aromatischer  Basen  (Anilin,  Basen  der  Na])hthalinreilie,  aromatische  üiamine). 

Kühlt  man  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  flüssigen  Öle  ab,  so 
können  alle  zum  Erstarren  gebracht  werden,  doch  ist  die  Temperatur,  bei 
welcher  das  Festwerden  erfolgt,  bei  den  verschiedenen  <>len  sehr  ver- 
schieden. Gewöhnlich  hält  man  die  Trane  für  die  kältebeständigsten 
« »le;  in  Wirklichkeit  halten  aber  viele  Pflanzenöle  weit  tiefere  Temperatur- 
grade ans,  ohne  fest  zu  werden.  So  liegt  der  Erstarrungspunkt  des  N Hö- 
rdes bei  —27°  C,  des  Hanföles  bei  — 27.5°  C,  des  Rizinusöles  bei 


-1 


('  usw. 


Die  gleichen  Schwierigkeiten  wie  bei  Fixierung  des  Schmelzpunktes 
sind  auch  bei  der  Feststellung  des  Erstarrungspunktes  vorhanden. 
Hier  spielt  die  Zeitdauer  der  Kälteeinwirknng  und  die  Bewegung  des  zu 
erstarrenden  Öles  eine  Holle. 

Nach  den  Beobachtungen  Holdes  wird  das  Gefrieren  der  öle  durch 
Bewegung  beschleunigt.  Setzt  man  Öl  bei  vollkommener  Ruhe  einor  regel- 
mfiöigen  Kälteeinwirkung  aus,  so  kann  auch  bei  Temperaturen  weit  unter 
•lern  eigentlichen  Gefrierpunkte  das  Öl  flüssig  bleil>en.  Man  hat  es  hier 
mit  einer  sogenannten  Unter  kältung  zu  tun,  eino  Erscheinung,  die  auch 
bei  anderen  Flüssigkeiten  beobachtet  wurde. 

Der  Einfiuö  des  Wassergehaltes  auf  den  Erstarrungspunkt  äußert 
Mch  in  keiner  bestimmten  Richtung.  Die  allgemein  herrschende  An- 
schauung, daß  wasserhaltige  Öle  unter  Null  leichter  erstarren  als  wasser- 
freie, ist  eine  irrige.  Das  Wasser  zeigt  in  Ölmischungen  häufig  Huter- 
kältungserscheiuungeu  und  bewirkt  daher  nicht  «las  zu  erwartende  frühere 
Festwerden  *). 

Wie  Ix'i  dem  oben  beschrielienen  Austranen  von  Talg  kann  man  auch 
durch  sehr  langsames,  allmähliches  Abkühlen  von  Ulen  eine  teilweise 
Trennung  der  flüssigeren  Öle  und  der  festeren,  Stearin-  und  palmitin- 
reicheren  Anteile  herbeiführen.  Bei  der  Herstellung  von  Knochenölen 
aus  Knochen  fett,  der  Erzeugung  von  Lardöl  beim  Demargarinieren  des 
Kotton-  und  Olivenöles  macht  man  von  dieser  partiellen  Erstarrung  der 
<»le  praktischen  Gebrauch.  Nicht  bei  allen  Olen  erfolgt  dieses  teilweise 
Ausscheiden  der  festeren  Glyzeride  so  glatt,  daß  an  eine  technische  Ver- 
wertung gedacht  werden  könnte.  So  bietet  z.  B.  Arachidöl.  wie  es  aus 
Koromandelware  gepreßt  wird,  einem  Entmargarinisieren  unüberwindliche 
Schwierigkeiten.  Das  Öl  erstarrt  auch  !»ei  ganz  langsam  ansteigender  Ab- 
kühlung nicht  kristallinisch,  sondern  gelatiniert  förmlich,  so  daß  eine  Trennung 
der  flüssigen  Anteile  von  den  festeren  nicht  denkbar  ist. 


Kreta  r- 
pnnkt. 


Unter- 
kftltons 


gröQoror 
Kältobe- 
Bt&udip- 

k«?it. 


>j  D.R.P.  136917  v.  9.  Febr.  1900. 

*)  Vergleiche  Holde,  Untersuchungen  der  Schmieriuittel,  Berlin  1*97,  S.  73. 
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Der  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  der  Fette  fällt  nicht  zusammen: 
sie  gleichen  in  dieser  Hinsicht  den  Fettsäuren.    (Siehe  Seite  3."i.) 


g)  Optisches  Verhalten. 

Müller1)  hat  zuerst  darüber  berichtet,   daß  viele  Pflanzenöle  im 
Spektrtim.    Spektrum  die  charakteristischen   Streifen   des   Chlorophylls  zeigen. 

Doumer  und  Thibaut*)  haben  die  einzelnen  Öle  nach  dieser  Richtung 
untersucht  und  teilon  die»"1  auf  Grund  ihrer  Befunde  die  Öle  in  vier 
Klassen : 

1.  Öle,  welche  Chlorophyllspektrum  zeigen  (Oliven-,  Hanf-  und 
Nußöl). 

2.  Öle  ohne  Lichtabsorptionsvermögen  (Rizinus-  und  Mandelöl). 

3.  Öle  mit  Absorptionsfähigkeit  für  „chemische  Strahlen",  aber  nicht 
für  rot,  orange  und  gelb  (Rüb-,  l>ein-  und  fettes  Senf 51). 

4.  Öle,  die  in  verschiedenen  Partien  des  Spektrums  Absorptionssti-eifm 
zeigen  (Sesam-,  Erdnuß-,  Mohn-  und  Kottonöl). 

Das  spektroskopische  Verhalten3)  der  Fette  und  öle  ist  nur  für  den 
Analytiker  von  Bedeutung,  ebenso  wie  ihr  Lichtbrechungsvermögen  und  ihr 
Drehimgsvermögen  für  polarisiertes  Licht. 

Unter  Lichtbrechung  versteht  man  bekanntlich  die  Ablenkung,  welche 
Lichtwellen  Wim  Durchdringen  eines  Mediums  von  ihrer  ursprünglichen 
Richtung  erfahren.  Der  sogenannte  Brechungsexponent  ist  das  Ver- 
hältnis zwischen  dem  Sinus  des  Einfallswinkels  und  dem  Sinus  des 
Brechimgs  winkels. 

Das  Drehungsvermögen,  d.  i.  die  Eigenschaft,  die  Ebene  des  polari- 
sierten Lichtes  abzulenken,  ist  kein  besonders  starkes.  Mandel-,  Hanf-, 
Rüb-,  Lein-  und  Mohnöl  sind  linksdrehend,  Rizinusöl  ist  rechts- 
drehend, Arachidöl  bald  rechts-,  bald  linksdrehend.  Man  neigt  heute 
zur  Annahme,  daß  nicht  die  in  den  Ölen  entlialtenen  Glyzeride  die  Polari- 
sationsebene drehen,  sondern  die  darin  enthaltenen  geringen  Beimengungen, 
wahrscheinlich  das  Phytosterin. 

Die  Tieröle  besitzen  kein  Drchungsvennögen. 


Licht- 
brochtmtr. 


Polari- 
sation. 


Lösungs- 
mittel für 
Fette  und 

Wachse. 


h)  Löslichkeit. 

Die  Öle  und  Fette  lösen  sich  leicht  in  Schwefelkohlenstoff, 
Äther,  Chloroform,  Amylalkohol,  Aceton,  in  Tetrachlor- 
kohlenstoff, Benzol,  Petroleum  und  Benzin.  Rizinusöl  weicht 
Innsichtlich  seines  Löslichkeitsverhältnisses  von  den  anderen  Ölen  und 
Fetten  wesentlich  ab;  es  ist  nicht  wie  die  sonstigen  Fette  in  Benzin 


V  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  198,  S.  529. 

*}  Chem.  Ztg.,  Bd.  9,  S.  534. 

3)  Siehe  auch  Kenrick,  Analyst,  1895,  S.  136. 
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und  Mineralölen  löslich,  löst  sich  dagegen  leicht  in  Alkohol, 
welcher  die  ersteren  nicht  oder  doch  nur  in  geringen  Mengen  aufzunehmen 
vermag. 

Absoluter  Alkohol  nimmt  von  den  meisten  neutralen  Ölen  und  Fetten 
nur  ca.  2%  bei  15°C  auf.  Xur  einige  Trane,  Butterfett,  Kokosöl  und  diesen 
verwandte  Fette  sind  in  etwas  reichlicheren  Mengen  in  Alkohol  löslich  ; 
ebenso  jene  Öle,  die  reichliche  Mengen  Linolin  und  Linolenin  oder  freie 
Fettsäuren  enthalten.  Die  Wachsarten  werden  von  Alkohol  leichter  ge- 
löst; so  ist  z.  B.  Carnaubawachs  in  siedendem  Alkohol  fast  ganz  löslich. 
Das  Lösungsvermögen  des  Alkohols  wächst  übrigens  auch  für  Fette  und 
nie  mit  steigender  Temperatur  und  erhöhtem  Drucke.  Unter  Druck  ver- 
mag absoluter  Alkohol  mit  den  Ölen  und  Fetten  bei  erhöhter  Temperatur 
homogene  Gemische  zu  bilden,  welche  zerfallen,  sowie  die  Temperatur  auf 
einen  gewissen  Grad  herabsinkt.    (Kritische  Lösungstemperatur 

Die  Triglyzeride  sind  auch  in  Essigsaure  teilweise  oder  ganz  löslich.  Lösung«- 
Valenta2)  teilt  die  Ole  nach  ihrem  I/vsliclikeitsgrade  in  Essigsaure  in  drei  der 

Klassen :  Essigsaure. 

1.  in  solche,  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  Essigsäure  voll- 
ständig löslich  sind; 

2.  in  solche,  die  bei  Temperaturen  oberhalb  23°  C  vollständig  oder 
«loch  nahezu  vollständig  löslich  sind  (die  meisten  Ole  und  Fette); 

3.  in  solche,  die  selbst  bei  Siedetemperatur  der  Essigsäure  in  dieser 
nicht  vollkommen  löslieh  sind  (Rüb-,  Senf-,  Hederichöl). 

Das  Lösungsvennögen  konzentrierter  wässeriger  Karbolsäure  ist  von 
Salze rs)  studiert  worden;  es  hat,  wie  auch  das  Lösungsvermögen  in  Eis- 
essig, ausschließlich  analytisches  und  wissenschaftliches  Interesse. 

In  Wasser  sind  die  natürlichen  Öle,  Fette  und  Wachsarten  so  gut  wie 
unlöslich.  Bei  Ölen  gehen  allerdings  Spuren  in  Lösung  über,  wenn  man 
große  Mengen  Wasser  mit  wenig  Öl  tüchtig  durchschüttelt,  wie  auch 
geringe  Fettmengen  nach  dem  Klären  wässeriger  Ölemulsionen  in  Wasser 
gelöst  bleiben. 

Die  Fette  und  Öle  vermögen  ihrerseits  verschiedene  Stoffe,  wie  Jod,  Aufnahms- 
Hrom,  Phosphor,  Schwefel,  zu  lösen,  teils  unter  Veränderung  ihrer  t\cröufmid 
ehemischen  Zusammensetzung.   Auch  Alkohol  und  Wasser  können  die  Fette  för: 
in  geringen  Mengen  aufnehmen,  was  dem  Praktiker  oft  recht  unangenehm 
wird.    So  ist  eine  Entfernung  der  in  den  Ölen  enthaltenen  freien  Fett- 
säuren durch  Ausschütteln  mit  Alkohol  deshalb  nicht  leicht  durchführbar,  Wasser 
weil  stets  merkliche  Mengen  von  dem  Fettsäure-Lösungsmittel  in  dem  öle  Alkohol, 
gelöst  zurückbleiben.    Auch  die  in  ganz  klaren  ölen  mitunter  gelösten 

*)  Bull,  de  lassoc.  Beige  des  chim.,  1895,  S.  71  u.  143;  18!)fi.  S.  359. 
*>  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  253,  S.  418;  siehe  auch  Allen,  Journ.  Soc.  Chem. 
Ind..  1886,  S.69  u.  282.  —  Huret,  ebenda,  1887,  S.22. 
l)  Arch.  d.  Pharmazie,  Bd.  227,  S.  433. 
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Aufnahiiis- 

der  öl«  und 
Fette  für: 
Halogene, 
Schwefel 

und 
Phosphor, 


Seifen. 


( ijise. 


geringen  Mengen  ('/2%  Maximum)  von  "Wasser,  die  nur  sehr  schwierig  zu 
beseitigen  sind,  werden  oft  Ursache  unliebsamer  Trübungen. 

Die  Aufnahmsfähigkeit  der  Fette  für  Wasser  wird  durch  Zusatz 
von  Aeidylderivaten  der  aromatischen  Basen  erhöht,  worauf  Liebreich1) 
ein  Verfahren  zur  Herstellung  von  Salben,  Schmiermitteln  usw.  ge- 
gründet hat. 

Über  Jod-.  Brom-  und  Schwefelfette  wird  weiter  unten  gesprochen 
werden;  bezüglich  des  l.ösungsvermögen  der  öle  für  Phosphor,  das  bei  dei 
Herstellung  der  sogenannten  „Phosphoröle"  Anwendung  findet,  seien  die 
von  Katz2)  gefundenen  Resultate  wiedergegeben. 

Es  vermögen  aufzunehmen: 


Leinöl 

Mohnöl 

Sesamöl 

Rüböl 

Mandelöl 

Arachidöl 

Olivenöl 

Rizinusöl 

Dorschleberöl 


1,15%  Phosphor 
1,10 
1 ,0(1 
1,16 
1,13 
1,20 
1,0  S  5 
0,70 
1,13 


Ole  und  Fette  lösen  auch  kleine  Mengen  von  Seifen  auf.  Die  Gegen- 
wart von  Äther  oder  Petroläther  steigert  das  Aufnahmevermögen  der  Öle 
für  Seifen  bedeutend.  Die  Alkaliseifen  werden  in  größerer  Menge  auf- 
genommen als  die  Seifen  der  Erdalkalien  und  Schwerraetalle.  Beim  Raffi- 
nieren der  Öle  mittels  Alkalien  macht  sich  das  Gelöstbleiben  der  Seifen  in 
den  raffinierten  Ölen  oft  unangenehm  bemerkbar. 

Das  Lösungsvennögen  der  Ole  für  Gase  ist  noch  nicht  genügend 
studiert  und  stützen  sich  die  in  der  Literatur  zu  findenden  Angaben 
hierüber  mehr  auf  Vermutungen  als  auf  exakte  Versuche.  So  hat  vor 
kurzem  K.  Dieterich 3)  gezeigt,  daß  Kohlensäure,  entgegen  früheren  An- 
nahmen, in  Fetten  und  Ölen  löslich  ist,  und  zwar  löst  sich  sowohl  flüssige 
als  auch  gasförmige  wie  auch  gefrorene  Kohlensäure  leicht  in  Mandel-, 
Oliven-,  Lein-  und  Rizinusöl  usw.  auf.  Dünnflüssigere  Öle  nehmen  Kohlen- 
säure leichter  auf  als  dickflüssigere.  Dieterich  benutzt  das  Lösungsver- 
mögen der  Öle  für  Kohlensäure  zur  Herstellung  von  sogenannten  „Brause- 
öle nu,  die  sich  innerlich  leichter  nehmen  lassen  als  die  gewöhnlichen  Öle 
(Brause-Lebertran).  Nach  Lew ko witsch  ist  Kohlensäure  auch  in  festen 
Fetten  löslich,  z.  B.  Schweinefett,  dem  sie  einen  eigenartigen  Talggeschmack 
erteilt. 


'»  D.R.  P.  136917  v.  9.  Nov.  1901. 
2  Arch.  d.  Pharmazie,  1904,  S.  121. 

D.  R.  P.  10944«;  Engl.  Patent  11410,  1902. 
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i)  Emulsionsvennügen. 

Die  Öle,  geschmolzenen  Fette  und  Wachse  können  sich  in  Wasser  EiuuUions- 
«>der  wässerigen  Lösungen  gewisser  Salze  unendlich  fein  verteilen;  sie  ver-  ^t>rmö,ren- 
mögen  Emulsionen  zu  bilden.  Nicht  alle  Ole  neigen  in  gleicher  Weise 
zur  Emulsionsbildung.  Lein-,  Erdnuß-  und  Olivenöl  stehen  obenan, 
Rizinusöl  zeigt  dagegen  fast  gar  keine  Emnlsionsneignng.  Die  Emulsions- 
fähigkeit hängt  von  der  Ranzidität  der  betreffenden  öle  ab;  auch  vermögen 
alkalisch  reagierende  Lösungen  haltbarere  Emulsionen  zu  erzeugen  als  Säuren 
oder  angesäuertes  Wasser.  Gad  beobachtete,  daß  ranzige  öle  mit  Soda- 
lösungen auch  ohne  mechanische  Beihilfe  zu  emulsieren  vermögen  (Spontan- 
emulsion),  und  Leventhal1)  fand  bei  näherer  1  "ntersuchung  dieser  Er- 
-eheioung.  daß  verdünnte  Sodalösungen  von  nur  0,0ü — 0,18%  Sodagehalt 
>ich  mit  Ölen  von  ca.  6°/o  freien  Fettsauren  vorzüglich  emulsierten.  Bei 
Gegenwart  von  nur  1%  Kochsalz  in  0,0üprozentiger  Sodalösung  genügte 
sogar  schon  ein  freier  Fettsäuregehalt  von  2,3%.  Steigt  der  Kochsalz- 
gehalt über  (i%,  so  wirkt  er  auf  die  Emulsionsbildung  störend,  wogegen 
Seifenzusatz  emulsionsf ordernd  wirkt. 

Gelatinöse  Substanzen,  Gummilösungen  erhöhen  die  Emulsions- 
fähigkeit der  Öle  in  hohem  Maße  und  finden  diese  Mittel  wie  auch 
Ammoniak,  Soda-  und  Seifenlösungen  bei  der  Herstellung  von  Emulsionen 
in  der  Industrie  und  Pharmazie  Verwendung. 

Arellendorf  und  Kopp-)  erhöhen  die  Emulsionsfälligkeit  der  Öle 
und  Fette  durch  Zusatz  von  Cholesterin,  Ceiylalkohol  oder  Woll- 
fett. Auch  entrahmte  Milch  wird  zur  Erzeugung  haltbarer  Emulsionen 
verwendet.  So  z.  B.  ist  die  Schleißn ersehe  Lebertran-Milch-Emulsion 
aus  entfetteter  Milch  und  gewöhnlichem  Lebertran  zusammengesetzt,  welches 
Gemisch  ein  besserer  Ersatz  für  Frauenmilch  sein  soll,  als  es  die  Kuh- 
milch ist3). 

Die  Haltbarkeit  der  Emulsionen  hängt  von  der  Intensität  der  Durch- 
mischung des  Öles  mit  der  anderen  Flüssigkeit  ab;  die  vollständigste  Emulsion 
erreicht  man  durch  die  Zentrifugalemulsoren  von  de  Laval,  die  im  Kap.  s 
dieses  Bandes,  das  über  das  Raffinieren  der  Öle  und  Fette  handelt,  ein- 
gehend beschrieben  sind. 

Die  Zerstörung  von  Fett- Wasseremulsion  ist  praktisch  oft  von  Wichtig-  Trennung 
keit.    Die  Ansäuerung  ist  ein  Behelf  für  die  Trenniuig  von  Emulsionen,  wirkt  *wS0mT 
alter  nicht  immer  zuverlässig.   Der  Zentrifugalseparator  von  de  Laval 
trennt  dagegen  fast  alle  Emulsionen,  mit  Ausnahme  von  jenen  eigenartigen 
Fett- Wassergemischen,  die  nach  Ekenberg  als  „kritische  Emulsionen"  gelten 
müssen. 


l)  Du  Bois-Reymonds  Archiv,  1897,  S.  258. 
■)  Rev.  des  Prod.  Chim.,  1904,  Nr.  1. 
')  Österr.  Patent  5443  v.  10.  Okt.  1901. 
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Zur  Entfernung  kleiner  Öl-  und  Fettinengen  aus  eraulsionsartig  ge- 
trübtem Wasser  werden  Tonerdesilikate  und  Tonerdehydrate  verwendet. 
So  wird  nach  einem  Patent  von  A.  L.  G.  Dehne  zur  Entfettung  von  öl- 
haltigem Kondenzwasser  in  der  Weise  verfahren,  daß  man  Tonerdepräparato 
in  das  klärende  Wasser  einrührt  und  dann  filtriert.  Ähnlich  kann  man 
auch  bei  der  oft  notwendigen  vollständigen  Entfettung  von  Fabrik- 
abwässorn  vorgehen. 

k)  Kapillarität. 

Kapilla-  Die  Öle  und  geschmolzenen  Fette  und  Wachse  zeigen  in  hohem  Grade 

die  Eigenschaft  der  Kapillarität,  d.  h.  sie  durc  hdringen  poröse  Körper,  wie 
Holz,  Leder,  Ton,  Papier  usw.  mit  Leichtigkeit.  Die  Fettfleckbilduug 
auf  Papier  und  Gewel>en  ist  auf  Kapillaritätswirkung  zurückzuführen.  Das 
große  Aufsaugevermögen,  welches  gewisse  Stoffe,  Kalk,  Pfeifenton,  Mag- 
nesium, für  Fette  zeigen,  kann  benutzt  werden,  um  Fettflecke  aus  Kleidungs- 
stücken, Papier  usw.  zu  entfernen.  Mit  Wasser,  Benzol  oder  Alkohol  an- 
gerührter Ton,  Magnesia  usw.,  macht  auf  Fettflecke  aufgetragen,  diese  fast 
ganz  verschwinden. 

Von  der  Kapillarität  der  Fette  und  Öle  wird  in  der  Spinneroi  und 
Weberei  vielfache  Anwendung  gemacht  (Wol Ispickmittel),  ebenso  in  der 
Lederindustrie,  wo  Fette  dazu  dienen,  das  Leder  geschmeidig  und  haltbar 
zu  machen.  Die  Eigenschaft  der  Öle  und  Fette,  durch  Dochte  aufgesaugt 
zu  werden,  findet  auch  bei  Benutzung  der  Ole  zu  Beleuchtungszweck» in 
Anwendung. 

1)  Brennbarkeit. 

Die  Fette,  Öle  und  Wachse  brennen  in  offenen  Gefäßen  unter  mehr 
oder  weniger  starker  Rußentwicklung;  mittels  entsprechender  Aufsauge- 
vorrichtungen  in  Lampen  verbrannt,  brennen  viele  dersell>en  aber  auch  mit 
ruhiger,  rußfreier  Flamme.  Die  stark  rußenden  Öle  benutzt  man  zur  Tusch  - 
fabrikation,  die  anderen  als  Leuchtöle. 

Die  unter  gleichen  Verhältnissen  in  der  Zeiteinheit  verbrannten  <  »1- 
mengen  sind  bei  den  einzelnen  Ülen  sehr  verschieden  und  hängen  weniger 
mit  der  Viskosität  als  mit  der  Kapillarität  der  Öle  zusammen. 

Schübler  hat  für  eine  ganze  Reihe  von  Ölen,  in  Lampen  bestimmter 
Konstruktion,  die  während  einer  Stimde  verbrannten  Öbnengen  festgestellt. 
Er  fand  in  dochtlosen  Lampen  folgende  stündliche  Verbrennungsinengen: 

Bei  Olivenöl  f>3,l  g 

Sonnenblumenöl  41,0 

Erdnußöl  34,2 

Mandelöl  38, ."i 

Hanföl  31,4 

Senföl  29.3 
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Kolzaöl  26,9  g 

Leinöl  24,2 

Rizinusöl  23,3 

Sommerrüljsenöl  23,1 

Mohnöl  19,S 

Sommer  wachsöl  1  K,7 

Winterrübsenöl  16,7 

Winterrapsöl  12,0 

Die  Zeiten,  wo  feste  Fette  zur  Beleuchtung  Verwendung  fanden,  sind 
heute  so  ziemlieh  vorüber  (Talgkerzen);  gebraucht  werden  in  größeren 
Mengen  nur  noch  die  Wachskerzen1),  besonders  für  kirchliche  Zwecke. 

Öle,  Fette  und  Wachse  mit  größerem  Aschengehalt  oder  gelöstem 
Pflanzenschleime  brennen  wegen  l>aldiger  Inkrustation  des  Dochtes  in  den 
gebräuchlichen  Lampen  nur  kurze  Zeit2);  zur  Entfernung  dieser  Ver- 
unreinigungen nimmt  man  daher  eine  Reinigung  der  natürlichen  Öle  vor. 

Die  Leuchtkraft  der  Fette  und  Öle  ist  keine  sehr  große,  man  hat  daher 
durch  Zusatz  aller  erdenklichen  Stoffe  dieselbe  zu  erhöhen  versucht.  So  emp- 
fahl E.  Eckstein  den  Zusatz  von  in  Schwefelkohlenstoff  gelöstem  Phosphor*'1). 

H.  C.  S  her  in  an  und  J.  F.  Snell  haben  sich  mit  der  Verbrennungs- 
wärme4) der  Öle  und  Fette  beschäftigt5)  und  die  Beziehungen  zwischen 
derselben  (dem  sogenannten  Heizwert)  und  dem  spezifischen  Gewichte 
<b-r  öle  zu  ergrunden  versucht.    Sie  kamen  zu  folgenden  Schlüssen: 

I.  Bei  den  frischen  Fetten  und  ölen  bildet  die  Vorbronnungswärme 
in  gleicher  Weise  wie  das  spezifische  Gewicht  eine  konstante  Eigenschaft; 
beide  Konstanten  stehen  zueinander  in  einem  Abhängigkeitsverhältnis. 

2.  Wenn  man  Fette  und  Öle  der  Oxydation  durch  die  Luft  aussetzt,  so 
wird  hierdurch  die  Verbrennungswärme  um  den  gleichen  Betrag  erniedrigt, 
um  welchen  sich  das  spezifische  Gewicht  erhöht.  Man  kann  daraus  den 
Schluß  ziehen,  daß  der  Sauerstoff  durch  direkte  Addition  und  ohne  eine 
bemerkenswerte  Volumen  Veränderung  des  Fettes  absorbiert  wird. 


Konen. 


Brennülc 


Krhöhuntf 
der  Leucht- 
kraft. 


Ver- 
brennuu-rs- 


m)  Elektrisches  Leitungsvermögen. 

Die  Fette  und  Öle  sind  im  allgemeinen  schlechte  Leiter  der  Elek- 
trizität. Ihr  Leitungsvermögen  wächst  proportional  mit  der  Temperatur. 
Die  trocknenden  Öle  werden  durch  Luftexponierung  besser  leitend,  ebenso 
l.  iten  die  nicht  trocknenden  öle  in  ranzigem  Zustande  besser  als  in  frischem 
res]»,  neutralem. 


Lfituuys- 
v.TiiiM-.-en. 


l  >  Siehe  Bd.  3  dieses  Werkes,  Kapitel  .Kerzenfabrikation". 

•j  Siehe  Bd.  3,  Brennöle. 

»i  D.  R.P.  108781  v.  28.  Jan  .1899. 

4i  Auch  Schubler  hat  bei  seinen  Brennvereuchen  bereits  die  Verbrennungs- 
wärme ermittelt. 

5  .Tourn.  of  Am.  Chem.  Soc,  1901,  S.  164. 
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Als  Schmiermittel  von  Stromabnehmern  bei  Straßenbahnleitungen. 
Schleifringen  und  Kollektoren  von  Dynamos  usw.  benötigt  man  ein  strom- 
leitendes Fett.  Solches  wird  auf  verschiedene  Weise,  immer  aber  durch 
Inkorporationen  eines  stromleitenden  Körpers  dargestellt. 

So  verwenden  Ulrich  und  Pommerhanz1)  ein  Gemisch  von  Fett  mit 
Antimonbutter  (SbCI3),  welch  letztere  dem  Schmiermittel  eine  sehr  hohe 
elektrische  Leitungsfähigkeit  verleiht. 

n)  Wellenberuhigende  Wirkung. 

lMt  man  öle  auf  Wasser  fallen,  so  breiten  sie  sich  in  dünnen 
Häufchen  auf  dessen  Oberfläche  aus,  und  zwar  bildet  dabei  jedes  Öl  eigen- 
tümliche Gestaltungen,  deren  Formen  von  Tomlinsen  und  Carter2)  sogar 
zur  Erkennung  der  Reinheit  der  Öle  benutzt  wurden.  Die  in  so  hohem 
Grade  vorhandene  Neigung  der  Ole,  sich  auf  Wasser  rasch  auszubreiten, 
hat  auch  eine  Glättung  bewegter  Wasseroberflächen  zur  Folge  und  wird 
zur  Wellenberuhigung  verwertet, 
»i^chiiht-  Aristoteles,  Plinius  der  Ältere  sowie  Plutarch  haben  bereits  die 

liebes 

beruhigende  Wirkung  bescliriekm,  welche  Ol  auf  die  Meereswellen  auszuüben 
vermag.  Die  Schiffer  des  Altertums  sollen  Öl  zur  Wellenberuhigung  bei 
Meeresstürmen  bereits  angewandt  haben,  doch  blieb  die  Anwendung  dieses 
Sturmmittels  infolge  eines  Aberglaubens  verschwiegen.  Man  glaubte 
nämlich,  daß  der  Wellenschlag,  der  durch  Aufgießen  von  <  >1  auf  die 
Wogen  in  der  Umgebung  des  Schiffes  herabgemindert  wird,  an  anderer 
Stelle  dafür  um  so  heftiger  auftrete  und  andere  Schiffe  um  so  mehr  gefährde, 
und  hielt  daher  die  Verwendung  von  <  »1  gegen  Seestürme  für  etwas 
Unerlaubtes.  Da«*  Mittelalter  meldet  nichts  über  eine  derartige  Anwendung 
von  Ol,  und  erst  durch  Benjamin  Franklin1)  kam  diese  eigenartige 
Wirkung  wieder  zur  Sprache.  Anläßlich  einer  Expedition  nach  Louisburgh  im 
Jahre  17ö7  wurde  Franklin  durch  Zufall  auf  dieses  sonderbare  Phänomen 
aufmerksam;  er  stellte  dann  später  in  dem  Dorfe  Claphani  bei  London  in 
einem  Weiher  nähere  Versucho  an  und  bestinunto  die  Bedingungen,  unter 
welchen  das  öl  die  beste  wellenberuhigende  Wirkung  äußert.  Später,  im 
Jahre  1775,  erschien  vom  Engländer  Lelgreld  eine  Abhandlung  „Über 
den  Gebrauch  von  Olen  l»ei  stürmischem  AVetter"  und  in  neuerer  Zeit  war 
es  Bertlett,  der  sieh  um  eine  möglichst  klare  Lösung  der  Frage  und  um 
ein  Eindringen  der  gefundenen  Ergebnisse  in  die  interessierten  Kreise  lie- 
sonders  bemühte. 

hignunir  Nach   den   praktischen  Beobachtungen  bewähren  eich  zur  Wellen- 

der VtT-  '  " 

s<iijedcn<-n  heruhigung  die  dickflüssigen,  viskosen  Ole  am  besten  und  unter  diesen 
<>lc-       sind  es  wiederum  die  Tran-  und  Fischöle,  die  sich  ganz  besonders  gut 

l)  Östorr.  Patent  10248  v.  27.  Dez.  1902. 

*>  Chem.  News,  Bd.  18.  S.  413. 

■i  Industrielle  Rundschau.  Nr.  v.  27.  Okt.  1887. 
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eignen.  Dünnflüssige  Olsorten,  besonders  Mineralöle,  zeigen  dagegen  nur 
sehr  geringe  Wirkung.  Die  richtige  Art  des  Aufbringens  der  Öle  auf  das 
Wasser  und  die  Applizierung  an  die  richtigen  Stellen  ist  fflr  die  Wirkung 
von  größtem  Einfluß.  Der  Vorschläge,  wie  die  Verteilung  des  Öles  zu 
erfolgea  bat,  gibt  es  eine  große  Anzahl,  doch  kann  auf  die  verschiedenen 
Pumpen,  Spritzvorrichtungen,  die  Art  der  Ölsiicke,  Ölbombcn  und  Raketen 
hier  nicht  näher  eingegangen  werden.  In  der  Hegel  genügt  schon  eine 
geringe  McDge  Öl,  um  einen  bedeutenden  Erfolg  zu  erzielen,  so  daß  die 
Kosten  dieses  WTellenberuhigungsmittels  recht  geringe  sind. 

Die  Ursache  der  beruhigenden  Wirkung  des  Öles  ist  wahrscheinlich  u^[*IJl,'r 
dem  Einflüsse  einer  veränderten  Oberflächenspannung  zuzuschreiben,  beruhig™*. 
Die  schäumenden  Wellen  erreichen  ihre  Höhe  und  ihren  mächtigen  Kamm 
durch  eine  Verbindung  mit  Luft,  woraus  eben  der  Schaum  entstellt.  Eine 
dünne  ölschicht,  die  sich  Aber  die  Wasserfläche  ausbreitet,  verhindert 
nun  durch  ihren  zähen  Zusammenhang  ihrer  Teilchen  die  Vermischung 
der  Wellen  nüt  Luft  und  damit  das  Schäumen.  Auch  kann  man  sich  die 
Sache  so  erklären,  daß  der  Wind  an  der  glatten  Oberfläche  wenig  Halt 
findet  und  daher  auch  eine  geringere  Wirkung  ausüben  kann  als  auf  der 
leicht  beweglichen  Wasserfläche.  Die  Dicke  der  Ölschicht,  welche  zur  Be- 
seitigung der  Wellen  dient,  mißt  nicht  einmal  1  1000  mm. 

Seifen wasser,  das  auch  eine  wellenvcrminderte  Wirkung  äußert, 
steht  im  Effekte  den  Ölen  bei  weiten  nach.  Gatheman  hat  im  Jahre 
1898  bei  hohem  Seegango  vergleichende  Versuche  mit<H  und  Seifenwasser 
angestellt,  die  unzweifelhaft  zugunston  des  Öles  ausfielen.  Im  Jahre  1804 
hat  M.  M.  Richter  eine  Studie  veröffentlicht,  in  welcher  er  auf  Grund 
seiner  Untersuchungen  mitteilt,  daß  die  in  den  Olen  enthaltenen  freien 
Fettsäuren  als  das  wirksame  Prinzip  bei  Beruhigung  der  Wellen  angesehen 
werden  müssen.  Unwirksames  Petroleum,  mit  einem  Zusatz  von  1°/Q  Öl- 
säure versehen,  glättet  sofort  die  Wellen,  wie  umgekehrt  sonst  gutwirkende 
Pflanzen-  und  Tieröle  ihre  wellen  beruhigende  Eigenschaft  sofort  verlieren, 
wenn  sie  vollständig  neutralisiert  werden.  Nach  Richter  ist  daher  die  Ruhten 
wellenberuhigende  Kraft  um  so  höher,  je  größer  der  Gehalt  eines  ("lies  an  w"»w""- 
freien  Fettsäuren  (freie  Ölsäure,  wie  Richter  sagt)  ist.  Seiner  Meinung 
nach  ist  nur  die  Ölsäure  die  treibende  Kraft,  während  das  Triglyzerid  nur 
toten  Ballast  darstelle.  Richter  hat  auf  Grund  seinei  Erfahrungen  ein 
Wellenfett  fabriziert,  das  ein  Gemenge  von  Ölsäure  oder  richtiger  tech- 
nischem Olein  und  10%  Amylalkohol  ist.  Dieses  Wellenöl  soll  aber  nach 
dem  Urteil  vieler  Seefahrer  in  der  Wirkung  bei  weitem  hinter  gewöhn- 
lichen Olen,  z.  B.  dem  Stichlingstran  zurückbleiben,  wie  denn  überhaupt 
die  wissenschaftlich  durchaus  nicht  einwandfreien  Untersuchungen  Richters 
von  verschiedenen  Seiten  heftig  bekämpft  wurden1). 

t 

Vi  Warnecke.  Mitteil.  f.  Küsten-  u.  Hochseefischerei,  1805.  S.  120. 
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o)  Verhalten  gegen  Metalle. 

Vorhalten  Über  die  Einwirkung  der  Öle  auf  Metalle  ist  noch  wenig  gearbeitet 

m5X.  worden. 

0.  W.  Volnev1)  hat  einige  Versuche  über  die  Einwirkung  von  Oliven-, 
Baumwollsamen-  und  Specköl  auf  Messing  angestellt  und  fand,  daß  die 
stärkste  Einwirkung  Olivenöl,  die  schwächste  Specköl  ausübt.  M.  H.Watson -') 
konstatierte,  daß  die  fetten  Öle  auf  die  Metalle  stärker  einwirken  als  die 
Mineralöle;  St  Macadam3)  wies  nach,  daß  die  Einwirkung  von  Ölen  auf 
Metalle  bei  verschiedenen  Proben  verschieden  ist,  ohne  daß  es  ihm  gelang, 
den  Grund  hierfür  zu  erforschen. 

Später  hat  Redwood4)  über  die  Einwirkung  verschiedener  öle  auf 
die  einzelnen  Metalle  umfassende  Versuche  angestellt  und  kam  auf  Grund 
derselben  zu  folgenden  Schlüssen: 

Olivenöl  greift  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn  an. 

Rüböl  wirkt  nicht  oder  nur  sehr  wenig  auf  Messing  und  Zinn  ein, 
am  meisten  auf  Kupfer. 

Talgöl  greift  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn  an. 

Specköl  am  meisten  Kupfer,  am  wenigsten  Zinn. 

Baumwollsamenöl  wirkt  am  stärksten  auf  Zink,  am  geringsten  auf 
Messing  ein. 

WalfiBchtran  greift  Zinn  gar  nicht,  am  wenigsten  Messing  und  am 
meisten  Blei  an,  während 

Seehundstran  Messing  am  wenigsten  und  Kupfer  am  meisten 
angreift. 

Walrat  wirkt  am  stärksten  auf  Zink,  am  geringsten  auf  Messing  ein. 

Alle  diese  Untersuchungen  haben  leider  wenig  Weit,  weil  der  Gehalt 
der  Versuchsölo  von  freien  Fettsäuren  dabei  ganz  vernacldässigt  wurde. 
Exakte  Versuche  wurden  in  letzter  Zeit  im  Laboratorium  der  technischen 
Hochschule  in  Brünn 5)  vorgenommen  und  bestätigten  dieselben  die  An- 
nahme, daß  weder  neutrale  Fette  noch  freie  Fettsäui-en  die  technisch  ver- 
wendeten Metallegierungen  anzugreifen  vermögen.  Streifen  von  Eisen, 
Kupfer,  Messing  und  Zinkblech,  in  große,  teils  mit  stark  ranzigem  Olivenöl, 
teils  mit  technischen  Ölsäuren  gefüllte  Behälter  gelegt,  zeigten  nach  drei 
Wochen  eine  kaum  wahrnehmbare  Gewichtsabnahme.  Selbst  bei  Tempera- 
turen von  TO — SU°  C  traten  Veränderungen  nicht  ein,  solange  nicht  Luft 
oder  Wasser  in  die  Flüssigkeit  geriet. 

Es  hängt  die  korrodierende  Eigenschaft  der  Fette  und  Öle  gegenüber 
den  Metallen  also  nicht  unmittelbar  und  ausschließlich  von  ihrem  Gehalt 

The  Analyst,  Bd.  8.  S.  68. 
*  Cheni.  New  s,  Bd.  36.  S.  200. 
si  Juurn.  Chem.  Soc.  Ind.,  Bd.  3,  S.  355. 
4i  ,lourn.  Chem.  So<\  Ind..  1886,  S.  364. 
*)  Seifcnsieder-Ztg..  Augsburg,  1903.  S.  657. 
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an  freien  Fettsäuren  ab,  wie  bisher  angenommen  wurde,  .sondern  haupt- 
sächlich davon,  ob  die  Metallflachen  mehr  oder  weniger  mit  atmosphä- 
rischem Sauerstoff  in  Berührung  kommen,  oder  ob  durch  Kondensation 
oder  sonstigem  Zufall  Wasser  in  die  (He  hineingelangt. 

p)  Veränderung  der  Öle  und  Fette  durch  höhere  Temperaturen. 

(Chemische  Veränderung  überhitzter  oder  erwärmter  Fette  — 
Polymerisation  —  Zerfall  in  Kohlenwasserstoffe.) 

Beim  Erwärmen  werden  die  festen  Fette  sehr  lold  flüssig  (S.  85), 
bei  den  (  den  nimmt  der  Viskositätsgrad  (S.  84)  mit  steigender  Temperatur 
ab.     Wärme  vermag  aber  nicht  nur  die  physikalischen  Eigenschaften  der 
Ule  und  Fette  zu  alterieren,  sie  wirkt  bei  einigen  auch  in  chemischer 
Hinsicht  vorändernd  auf  dieselben  ein.    So  wird  bei  manchen  Ölen  durch  Zerstörung 
Wärme  die  chromogene  Substanz  zerstört,  andere  unterliegen  bei  höherer  ?ener 
Temperatur  einer  Polymerisation  und  bei  weiterer  Temperatursteigerung  JJjJj 
tritt  eine  Zerstörung  des  Fettmoleküls  ein  (trockene  Destillation).  WArme. 

Das  Verändern  des  chemischen  Verhaltens  einiger  Öle  durch  anhaltende 
mäßige  Wärme  oder  durch  kurz  andauernde  höhere  Temperatureinflüsse 
hat  mehr  theoretisches  als  praktisches  Interesse.  Allerdings  sollen  nach 
Tortelli  und  Ruggeri1)  überhitzte  Fette  gerade  wegen  ilires  veränderten 
Verbaltens  gegen  Reagenzien  in  der  Speiseöl-  und  Speisefett-Industrie  zum 
Verschneiden  verwendet  werden.  Bei  der  Qualitätseinbnlie,  die  (.He  und 
Fette  beim  Erhitzen  hinsichtlich  ihres  Geschmackes  erleiden,  erscheint  aVier 
diese  Angalte  wohl  bestätigungsbedürftig. 

Von  den  Veränderungen,  die  Wärme  hervorzurufen  vermag,  seien 
folgende  erwähnt: 

Ein  mehrtägiges  Stehenlassen  von  Sesam  öl  auf  dem  Wasserbade 
macht  seine  Reaktionsfähigkeit  gegenüber  den  Baudoinschen  oder  Solt- 
sien sehen  Reagenzien  total  verschwinden2),  ja  Utz3)  hat  selbst  nach 
2 1  ^  stündigem  Erwärmen  von  Sesamöl  auf  dem  Wasserbade  eine  merkliche 
Abnahme  in  der  Intensität  dieser  beiden  Reaktionen  bemerkt.  Hohen, 
nicht  lang  andauernden  Hitzegraden  gegenüber  erweist  sich  Sesamöl 
dagegen  ziemlich  widerstandsfähig  und  die  farbgebende  Substanz  wird  dabei 
nicht  zerstört. 

Daß  dem  Kottonöl  seine  Einwirkungskraft  auf  chemische  Reagenzien 
durch  Erhitzen  im  Kohlensäurestrom  entzogen  werden  kann,  hat  schon 
F.  Voigtländer4)  nachgewiesen  und  Soltsien ■"»)  hat  gezeigt,  daß  Baum- 

1  •  Annali  del  Laboratorio  Chimico  delle  Gabelle,  Roma.  1900.  S.  249—280. 

'i  Börner,  Chem.  Ztg.,  1899,  S.  470. 

»»  Chem.  Ztg.,  1902,  S.  29. 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1898,  S.  897. 

a;  Zeitschr.  f.  öffentl.  Chemie,  1899,  Heft  14.  S.  806. 
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Änderung 
der  Re- 
frakto- 
moter- 


Polymeri- 
sation von 
I.i'inöl, 


vun  Hol/«|, 


von  Ki/i- 
nux'H. 


wollsamenöl  nach  raschem  Erhitzen  auf  200°C  zwar  noch  deutliche  Becehische 
Reaktion  gibt,  daß  dies«  aber  schon  sehr  abgeschwächt  erscheint,  wenn  das 
Erhitzen  nur  10  Minuten  andauert  und  bei  lOminutligem  Erhitzen  auf 
250°  C  gänzlich  verschwindet1).  Ähnlich  verhält  es  siel»  mit  der  IIa  1  - 
phen sehen  Reaktion2),  die  nach  Temperaturen  von  200°  C  zwar  erhalten 
bleibt,  nach  einem  Erwärmen  der  Öle  auf  250°  C  aber  ausbleibt. 

Erhitzte  Fette  zeigen  auch  Änderungen  im  Verhalten  in  der  Re- 
fraktion. Diese  nimmt  mit  der  Höhe  der  Temperatur  wie  mit  der  Dauer 
der  Erhitzung  zu.  UtzH)  hat  nachgewiesen,  daß  nicht  alle  Fette  in  gleichem 
Grade  beeinflußt  werden.  Auch  die  Konstanten  scheinen  eine  Veränderung 
durch  das  Erhitzen  der  Fette  zu  erfahren,  doch  liegt  darüber  heute  noch 
keine  Untersuchung  vor:  nur  Späth4)  berichtet  Einschlägiges  über  er- 
hitztes Butterfett. 

Beim  Erhitzen  auf  höhere  Temperaturen  werden  einige  Öle,  wie  Leinöl, 
chinesisches  Holzöl,  Rizinusöl  usw.  polymerisiert.  Erhitzt  man  z.  B. 
Leinöl  bis  zu  seinem  Flammpunkte  und  läßt  es  eine  Zeitlang  ruhig  brennen, 
so  erhält  man  eine  vollständig  klare,  durchsichtige,  aber  sehr  dickflüssige 
Masse,  die  auf  Papier  keinen  Fettfleck  mehr  hinterläßt.  Wind  die  Er- 
hitzung nicht  bis  zum  Flammpunkte  getrieben,  so  erhält  man  weniger 
viskose  Flüssigkeiten,  die  ein  wenig  dunkler  als  I/cinöl  sind  und  häufig 
grüne  Fluoreszenz  zeigen.  Bei  der  Herstellung  von  Lithographenfirnis 
macht  man  von  dieser  Eigenschaft  der  Leinöle  Gebrauch.  Die  Triglyzeride 
erleiden  hei  dieser  l'rawandlung  keine  Zerstörung,  es  scheint  nur  parallel 
mit  der  Polymerisation  eine  <  »xydation  vor  sich  zu  gehen. 

Erwärmt  man  chinesisches  Holzöl  durch  2  Stunden  auf  1 80" < *  oder 
auf  250°  C  während  kurzer  Zeit,  so  beginnt  die  Masse  zu  gelatinieren  und 
da  dieses  Festwerden  hei  Ausschluß  von  Luft  erfolgt,  so  muß  man  hier 
mit  Bestimmtheit  eine  Polymerisation  annehmen.  Die  Polymerisation  von 
Holzöl  ist  der  Lack-  und  Firnisfabrikation  wie  auch  der  Kautschukindustrie 
dienstl»ar  gemacht  worden  und  bestehen  ganze  Reihen  von  Patenten,  welche 
auf  eine  leichte  und  sichere  Erzielung  von  Polymerisationsprodukten  des 
Holzöles  al «zielen5). 

Auch  Rizinusöl  gibt  beim  Erhitzen  resp.  l>i  der  partiellen  trockenen 
Destillation  ein  festes  Produkt.    Erwärmt  man   z.  B.  Hizinusöl  in  einer 


')  Bemerkenswert  ist  die  von  Soltsien  gemachte  Entdeckung  der  sog.  Zufärbung 
de*  Kottonöles  oder  kot tonölhaltiger  Fettgemische.  Dieselben  werden  nämlich  bei 
langerein  Auf  tiewahren  teils  hell,  teils  intensiv  gelb  und  wird  eine  solche  Verfärbung 
auch  bei  völligem  Licht-  und  teilweise!»  Luftabschluß  beobachtet.  Die  dieser  Zu- 
färbung zugrunde  liegenden  chemischen  Veränderungen  sind  bisher  noch  unbekannt. 

Ji  Zeitsohr.  f.  öttcntl.  Chemie.  1891»,  Heft  7. 

3)  Chem.  Revue.  I9U3.  S.  77. 

4i  Zeitschr.  f.  Untersuchung  d.  N'ahrungs-  u.  Genußmittel.  1898,  S.  377. 
5 >  Engl.   Patente   17 37*    1!»(K).;    138»j.HHH>;    13*7    P»0L;    2679    ü*01  , 
*i7*y  19u3'. 
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Retorte  auf  300°  C  so  lange,  bis  5°/o  seine«  Gewichtes  an  Destillations- 
produkte Abgegangen  sind,  so  resultiert  in  der  Blase  ein  festes  Produkt, 
«Jas  in  90  prozentigem  Alkohol  nicht  mehr  löslich  ist,  sich  dagegen  in  Mineral- 
ölen sehr  leicht  lost,  also  ganz  verschiedene  Löslichkeitserscheinungen  zeigt 
als  das  normale  Rizinusöl ').  Auch  hier  handelt  es  sich  offenbar  um 
Glyzeride  von  polymerisierter  Rizinusölsäure.  Auf  eine  Polymerisation  ist 
auch  die  Umwandlung  des  Rizinusöles  in  hornartige  Masse  zurückzuführen, 
welche  man  beim  Behandeln  des  Öles  mit  Zinkchlorid  erhält2). 

Kronstein  ist  der  Ansicht,  daß  auch  die  sogenannten  Standöle  (Leinöl)  stand«]«-, 
und   das  gekochte  Leinöl  weniger  Produkte  der  Oxydation  als  solche  der 
Polymerisation  seien. 

Werden  Fette  unter  Druck  erhitzt,  so  erleiden  sie  eine  Zersetzung  Erhitzon 

Hütt*  r 

in  Kohlenwasserstoffe.  Kohlensütire  und  Kohlenoxyd.  C.  Engler3)  hat  kon-  |)nl<.k 
staticrt.  daß  Fette  und  Ole  unter  einem  Drucke  von  20 — 25  Atmosphären 
auf  365 — 410°C  erhitzt,  in  Kohlenwasserstoffe  zerfallen,  und  eine  Reihe  von 
Versuchen  angestellt,  um  die  Mengenverhältnisse  der  beim  Erhitzen  der 
Fettstoffe  unter  Druck  entstehenden  Produkte  sowie  die  Zusammensetzung 
der  dabei  auftretenden  Gase  kennen  zu  leinen.  Fischtran,  einmal  unter 
gewöhnlichem  Drucke,  einmal  unter  Clterdruck  erhitzt  bzw.  destilliert, 
ergab  bei  der  Destillation  Gase  von  folgender  Zusammensetzung: 

Atmosphären. Druck  Üh«rdnick 


Sumpfgas 

25,2  °/o 

38,3  °/0 

Olefine 

11,4 

7,s 

Kohlensaure 

20,7 

27,4 

Kohlenoxyd 

34,!» 

34,5 

Unexplodierbarer  Rest 

1,8 

2,0 

In  noch  höherem  Grade  als  in  der  Zusammensetzung  der  entstehenden 
Gase  markiert  sich  der  Unterschied  der  Destillation  der  Fcttsuhstauzen 
unter  verändertem  Drucke  in  der  Beschaffenheit  der  flüssigen  Destillations- 
produkte.  Bei  gewöhnlichem  Luftdruck  geht  ein  großer  Teil  von  Triolein 
unzersetzt  über;  ähnlich  verhält  sich  der  Tran.  Destilliert  man  aber  unter 
Druck,  so  erhält  man  schon  bei  einmaligem  Übertreiben  den  Hauptbestandteil 
in  Gestalt  von  Kohlenwasserstoffen  im  Destillat  und  durch  Wieder- 
holung der  Destillation  kann  fast  das  gesamte  Fett  jiaiaffiniert  worden. 
Unter  den  Bestandteilen  des  Druckdestillates  des  Trans  ist  außer  den  schon 
früher  isolierten  Kohlenwasserstoffen  Pen  tan,  Hexan  und  Heptan  noch 
Diisopropyl,  Äthylisoamy  1,  normales  Oktan,  sekundäres  Oktan 
(Diisobutyl)  und  normales  Nonan  aufgefunden  worden.  Daneben  sind 
jedenfalls  Olefine.  vielleicht  auch  Naphthene  enthalten. 


')  D.R.  1*.  104499.  —  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellw-h..  1004.  S.  135. 
'i  Alder  Wright,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  1887.  S.  326. 
*,  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch..  Bd.  22.  S.  f>92. 
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Engler  hat  auf  der  beim  Erhitzen  unter  Druck  erfolgenden  Umwand- 
lung der  Glyzeride  in  Kohlenwasserstoffe  seine  Erdölbildungstheorie  auf- 
gebaut. Der  Verwirklichung  seiner  Ansicht,  daß  mit  Rücksicht  auf  die 
hohe  Leuchtkraft  einiger  Produkte  der  trockenen  Destillation  der  Fette, 
hauptsächlich  der  Trane,  sich  auch  noch  eine  Verwertung  gewisser  Fett- 
abfälle in  Zukunft  aufbauen  lassen  könnte,  müßte  eine  tiefgehende  Preis- 
verschiebung  der  in  Betracht  kommenden  Roh-  und  Endprodukte  vorausgehen. 

Werden  Fette  und  Öle  im  Vakuum  erhitzt,  so  tritt  eine  Zerlegung 
nur  bei  sehr  hoher  Temperatur  ein;  einige  Glyzeride,  z.  B.  das  Triolein, 
destillieren  im  Vakuum  sogar  unzersetzt  über  und  auch  natürliche  Öle, 
z.  B.  Tran,  können  in  der  Luftleere  bis  zu  4/3  ihres  Gewichtes  unzersetzt 
überdestilliert  werden. 

Über  die  Destillation  fetter  Öle  in  Gemischen  mit  Glyzerin  hat  Ar  bös  y 
Tor1)  Versuche  angestellt.  Destillieren  2  Teile  Glyzerin  mit  1  Teil  Öl, 
so  erleiden  beide  Substanzen  eine  Zersetzung.  Aus  dem  Glyzerin  wird 
Akrolein  gebildet,  aus  dem  öl  eine  sauer  reagierende,  sich  fettig  anfühlende 
klare  Flüssigkeit,  die  Arbös  mit  dem  Namen  Pyrolein  bezeichnet  Diese 
Flüssigkeit  ist  in  Wasser  unlöslich,  in  wenig  Alkohol  vollkommen  löslich. 
Wird  sie  mit  einem  Überschuß  von  Alkohol  behandelt,  so  tritt  eine  Trübung 
ein,  unter  teilweiser  Abscheidung  eines  Öles,  das  in  Äther  und  Pyrolein 
selbst  löslich  ist  Das  Pyrolein,  welches  durch  Destillation  des  Olivenöls 
und  Glyzerin,  erhalten  wird,  zeigt  einen  durchdringenden  Genich,  ist  bei 
durchgehendem  Licht  tief  rot  bei  reflektiertem  schwarzbraun.  Mischungen 
von  Oliven-  und  Baumwollsamen-  oder  Sesamöl  zeigen  bei  der  Destillation 
Pyroleine  von  verschiedenen  Eigenschaften  und  hat  Arb6s  auf  diesem 
Unterschied  einen  Plan  zur  Eniienmg  der  Reinheit  von  Olivenöl  aufgebaut 

q)  Spaltung  der  Fette  und  Wachsarten. 

Es  wurde  schon  an  früherer  Stelle  t>emcrkt,  daß  sowohl  die  Glyzeride 
(Fette  und  Ole)  als  auch  die  Fettsäureester  (Wachsarten)  unter  gewissen 
Einflüssen  in  ilire  Komponenten  zerlogt  werden.  Ist  dieser  Zerfall  bei  den 
Wachsarten  von  keinerlei  praktischem  Interesse,  so  kommt  ihm  bei  den 
Fetten  eine  um  so  größere  Bedeutung  zu.  Die  ganze  Seifenindustrie,  die 
Stearin-  und  Glyzerinfabrikation  fußen  auf  diesem  Prozesse. 
Verwsifuug  Wissenschaftlich  nennt  man  jede  Trennung  des  Fettmoleküls  in  Gly- 

üJyteride.  zerin  ,uld  Fetteauren,  gleichgültig,  ob  diese  dabei  in  freiem  oder  gebundenem 
Zustande  resultieren,  „Verseifung"  oder  auch  ,.IIy drolyse".  Der  ge- 
wöhnbehe  Sprachgebrauch  hält  aber  diese  beiden  Fälle  —  wenn  auch  nicht 
immer  allzu  streng  —  auseinander  und  spricht  von  „Verseifung"  dann, 
wenn  eine  Zerlegung  von  Triglyzeriden  unter  Absättigung  der  gebil- 
deten Fettsäuren  durch  Basen,  insbesondere  Alkalien  stattfindet  und  von 

')  Pharm.  Rundschau,  1883,  S.  142. 
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„Spaltung"  (oder  Hydrolyse),  wenn  die  Fettsäuren  in  freien  ungebundenem 
Zustande  verbleiben. 

So  verschieden  die  Mittel,  welche  einen  Zerfall  des  Fettmolcküls 
herbeizuführen  vermögen,  auch  sind,  so  läuft  dieser  Prozeß  doch  immer 
auf  eine  Wasseraddition  hinaus,  die  durch  die  folgende  Gleichung  versinn- 
bildlicht werden  kann: 

OR  OH 
C,H6-OR  -f  3  HÖH  =  C3H,-OH  -f  3  ROH , 
NOR  NOH 

worin  R  ein  Fettsäureradikal  bedeutet. 

Alder  Wright1)  hat  die  Ansicht  ausgesprochen,  daß  diese  Reaktion  Partieller 
möglicherweise  in  drei  Phasen  verlaufe,  indem  nämlich  vorerst  eine  Um-  Zerf*]]- 
Wandlung  der  Triglyzeride  in  Diglyzeride,  darauf  folgend  eine  Umwandlung 
der  letzteren  in  Monoglyzeride  und  endlich  ein  Zerfall  dieser  letzteren  in 
Glyzerin  und  Fettsäuren  stattfinde: 

OR  OH 
C„Hs-OR  -f-  HÖH  -  CsH5-OR  +  ROH 
NOR  OR 

Diglyzerid  +  Fettsäure 

OH  OH 
CsH5-OR  -f  HÖH  -  C,H5-OH  +  ROH 
xOR  N)R 

Monoglyzerid  -  Fottsfture 
OH  OH 

C3H--OH  {-  HÖH     C3H.-OH  +  ROH 
xOH  \»H 

Glyzerin  +  Fettsäure 

Spätere  Untersuchungen  von  Oeitel8)  und  Lewkowitsclr')  haben 
die  Richtigkeit  der  Wright  sehen  Annahme  dargetan,  doch  steht  diesen 
Beobachtungen  die  Ansicht  von  Henriettes4),  Bouis:>)  und  Balbiano*) 
entgegen,  welche  die  Bildung  von  Di-  und  Monoglyzerid  beim  Verseifungs- 
prozesse  als  ausgeschlossen  betrachten.  Das  Vorkommen  von  Diglyzeriden 
im  Rüböl  (Dienicin)  spricht  aber  ffir  einen  sukzessiven  Zerfall  der  Triglyzeride. 

Wasser  wirkt  schon  unter  normalen  Verhältnissen  Ii ydrolisierend  Hydrolyso 
auf  die  Fette  ein,  doch  fehlt  es  zumeist  an  einer  näheren  molekularen  Be-  wass.r. 
rflhrung,  weshalb  die  Reaktion  meist  sehr  langsam  vorschreitet  und  die 
Zersetzung  nur  bis  zu  einem  gewissen  Grade  vor  sich  geht.    Es  sei  hier 

\i  Aninial  and  vegetablc  fats  and  oils,  London.  Second  edition,  1903.  S.  10. 
■i  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1897,  Bd.  55,  S.  418. 

')  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1898,  S.  11U7.  —  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Ge- 
sellsch.,  1900,  S.  89. 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1898,  S.  697. 

*)  Compt.  rendus,  Bd.  45,  S.  35.  —  Jouni.  f.  prakt.  Chemie,  1857.  S.  308. 
*<  Sulla  saponiflcazione  delle  tribenzoina  Gazz.  Chitn..  32,  S.  265;. 
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auf  die  Beobachtungen  Juinnem au ns1)  hingewiesen,  nach  welcher  sehr  fein- 
körnig granuliertes  Fett  (Talg)  in  fließendem  Wasser  nach  zwei  Monaten  eine 
fast  vollständige  Zersetzung  in  Fettsäuren  erfahren  hatte.  Auch  ist  allgemein 
bekannt,  daß  Fette  und  Öle,  die  Spuren  von  Wasser  enthalten,  beim  Lagern 
leichter  freie  Fettsfluren  bilden  als  trockene  öle.  Die  Zersetzung  würde  auch 
liier  sicher  weiter  fortschreiten,  als  es  im  allgemeinen  der  Fall,  wenn  durch 
lebhafte  Bewegung  ein  innigerer  molekularer  Kontakt  des  Wassers  mit  dem 
Fette  ermöglicht  würde. 
Hydrolyse  Wasserdä  m  pf  o  verhalten  sich  dem  Wasser  analog,  nur  ist  ihre 

durch  * 

Wasser-  Wirkung  eine  im  allgemeinen  lebhafter*1.  Läßt  man  durch  ein  Fett  Wasser- 
düiupff.  dampf  (gleichgültig,  ob  es  sich  um  gesättigten  oder  um  überhitzten  handelt) 
einfach  durchströmen,  ohne  das  Fett  während  der  Prozedur  unter  Druck 
zu  setzen,  so  ist  die  Spaltwirkung  eine  sehr  geringe.  Bei  den  vielfachen 
Kochoperationen,  die  in  der  Fettindustrio  angewendet  werden,  bei  der 
Desodorisierung  von  Fetten  und  Ölen  durch  Einleiten  von  überhitztem 
Dampf  (Abblasen)  tritt  ja  ülx>rall  Dampf  mit  dem  Fettkörper  in  Berührung, 
ohne  daß  nennenswerte  hydrolitisehe  Zersetzungen  zu  bemerken  wären. 

Klimont-')  hat  diesbezüglich  Experimente  angestellt,  deren  Resultate 
zwar  nicht  ohne  weiteres  auf  Fälle  der  Praxis  anwendbar  sind,  die  aber 
doch  zeigen,  daß  die  einzelnen  Fette  eine  sehr  verschiedenartige  Wider- 
standskraft gegen  durchströmenden  Wasserdampf  besitzen.  Er  leitete  Dampf 
v»»n  drei  Atmosphären  Spannung,  den  er  auf  verschiedene  Temperaturen 
erhitzte,  in  vorher  neutralisierte  Kokos-,  Oliven-  und  Sesamölc  ein  und  fand 
nach  V.,  stündiger  Einwirkung  folgende  Säurenzahlen  der  betreffenden  Ole3): 
Wasserdampftemporatur  170°  C  1H0W  C  190°  C  2<t0°  C 
Kokosöl  —  —  0.2  0,4 

Olivenöl  0,0  1,0  3,1  8,9 

Sesamöl  0,G         0,9  2,5  7,4 

Die  ersten  Andeutungen  über  die  zersetzende  Wirkung  des  Wassers 
auf  Fette  bei  hohen  Temperatmen  machten  Appert  (1823)  und  Manicler 
(182G),  welche  sich  mit  Versuchen  über  das  Ausschmelzen  von  Fetten  aus 
dem  Kohunschlitte  beschäftigten  und  dabei  eine  teilweise  Zerlegung  der 
Fette  beobachteten.  Berthelot  zeigte,  daß  Wasserdampf  von  220°  ('  Neu- 
tralfette zu  zerlegen  vermag  und  Wilson  erkannte,  daß  bei  293° C  die  Zer- 
legung schnell  und  volUtommen  vor  sich  geht. 

Aber  auch  bei  bedeutender  Überhitzung  des  Wasserdampfes  verläuft 
der  Spalt u ngsprozeß  viel  zu  langsam,  als  daß  die  darauf  gegründeten  Be- 

')  Bajr.  Kunst-  und  Gewerbeblatt,  1866,  S.  724. 

*>  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg,  1902,  S.  8. 

Hätte  Klimont  naturelle  und  nicht  künstlich  mit  Natronlauge  neutralisierte 
Ole  angewandt,  so  würde  die  Zersetzung  jedenfalls  noch  geringer  ausgefallen  sein, 
denn  Verfasser  hat  gefunden,  «laß  jene  Spuren  von  Seifen,  welche  nach  der  Neu- 
tialisationsoperation  auch  bei  noch  so  gutem  Nachwaschen  in  Ölen  zurückbleiben, 
der  IIjdroly.se  ganz  besonderen  Vorschub  leisten. 
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triebsverfahren  von  Fergusson,  Wilson  und  Payne1)  mit  den  übrigen 
technischen  Spaltlingsverfahren  ernstlieh  konkurrieren  könnten. 

Wenn  man  Fette  durch  einfaches  Wasser  oder  Wasserdampf  in  ihre 
Bestandteile  technisch  zerlegen  will,  so  ist  ein  Arbeiten  unter  Druck 
nicht  zu  umgehen.  Wirkt  hochgespannter  Dampf  (12  —  15  Atmosphären) 
auf  Fette  in  geschlossenen  Gefäßen  ein,  so  ist  die  Zerlegung  des  Fett- 
moleküls in  Glyzerido  und  Fettsäuren  eine  fast  vollständige;  bei  einer  ge- 
ringeren Wasserdampfspannung  bleibt  die  Zersetzung  dagegen  selbst  bei 
langer  Andauer  der  Wasserdampfeinwirkung  eine  unvollkommene. 

Auch  hierüber  hat  Klimont-)  Versuche  angestellt  und  gefunden,  daß 
<lie  Zersetzungsfähigkeit  der  einzelnen  Fettgattungen  eine  voneinander  stark 
abweichende  ist. 

Bei  einem  konstanten  Drucke  von  7  Atmosphären  erhielt  er  folgende 
Resultate: 


üi-spanut. 
Wasser- 
•lAtnpfi'. 


und  bei 


Namen 
des  Fettes 

— — — a  

Säurezahl 

nach 

2" 

f  |_ 

6" 

JVUKUalclb   .  . 

0,1 

0,3 

0.5 

•  1              Vi  HL  HS      .  . 

4,8 

5,3 

9,4 

1 1 1 

10,1 

iv  1 1 1  n  a  i  ^ 

17,5 

37,2 

67,3 

84,» 

Preßtalg    .    .  . 

15,3 

38,3 

65.5 

81,6 

Kakaobutter  .  . 

12,3 

24,5 

45,1 

62,6 

Olivenöl    .    .  . 

15,1 

32.1 

53.0 

71.4 

Sesatnöl     .    .  . 

14,3 

31,1 

56.2 

76,0 

Kottonöl   .    .  . 

10.0 

23.2 

36,3 

51.7 

Leinöl  .... 

11,4 

21,1 

43,3 

56.1 

inem  konstanten 

Drucke  von  lf>  Atmosphären: 

Namen 

Säurezahl 

nach 

des  Fettes 

i «;,_" 

2" 

4" 

6" 

Kokosfett  .    .  . 

78,6 

i 

90.2 

123,9 

185.5 

Japanwachs   .  . 

12.3 

32,5 

46.1 

Kerntalg   .    .  . 

62,3  ' 

106.3 

155.8 

Preßtalg    .    .  . 

60.4 

98,7 

160,2 

Kakaobutter  .  . 

34,5 

76,1 

160,5 

Olivenöl    .   .  . 

66,5 

114,5 

169,5 

Sesamöl     .    .  . 

61,7 

108.4 

153,7 

Kottonöl   .    .  . 

42.2 

80.2 

128,6 

Leinöl  .... 

38.1 

78,5 

130,5 

»>  Wilson  und  Payne,  Engl.  Patent  v.  24.  Aug.  1854,  Nr.  1624. 
Ji  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1901,  S  1270. 
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Hochgespannter  Dampf  spaltet  also  viel  rascher,  als  solcher  mit 
geringer  Tension,  seihst  wenn  dieser  überhitzt  ist.  Das  erkannte  schon 
Tilghmann1)  und  Berthelot,  welche  ganz  unabhängig  voneinander  diese 
Verseifungsart  für  die  Fettindustrie  empfehlen,  die  dann  späterhin  von 
Meisens2),  Wright  und  Fouehe*),  Droux,  Hugues,  Michel  und 
anderen  weiter  ausgebildet  wurde. 

Weit  rascher  verläuft  der  Spaltungsprozeß  der  Fette,  wenn  mau  dem 
Wasser  saure,  alkalisch  reagierende  oder  emulsionsbildende  Stoffe 
zusotzt. 

Unter  den  Säuren  sind  es  besonders  die  Salz-  und  Schwefelsaure, 
welche  eine  fettzersetzende  Wirkung  äußern.  Lewkowitseh4).  der  die 
SalwAure.  Salzsäure5)  nach  dieser  Richtung  hin  untersuchte,  fand,  daß  beim  Kochen 
von  Fett  mit  gleicher  Menge  Salzsäure  vom  spezifischen  Gewichte  1,16 
nach  24 stundigem  Kochen  im  Durchschnitt  75%  des  Fettes  gespalten  waren. 
Bei  gewöhnlicher  Temperatur  wirkt  die  Salzsäure  in  ähnlicher  Weise, 
wenn  für  eine  entsprechende  Durchmischung  derselben  mit  dem  Fett  ge- 
sorgt wird,  doch  dauert  hier  die  Zersetzung  ziemlich  lange  und  waren  z.  B. 
nach  213  Tagen  in  einem  Kottonfile  erst  ca.  65  °o  des  Neutralfcttes  zerlegt 

Lewkowitseh  glaubt,  daß  Salzsäure  viel  intensiver  hydrolysierend 
wirken  würde,  wenn  man  eine  Emulsion  derselben  mit  dem  Fette  herbei- 
führen könnte,  denn  die  innige  Berührung  (Emulsionszustand)  bildet  bei  der 
Fettspaltung  das  Um  und  Auf.  Lewkowitseh  hält  bei  Auffindung  eines 
Emulsionsmittels  für  Salzsäurefettmischungen  die  Möglichkeit  einer  indu- 
striellen Benutzung  der  Salzsäure  als  Spaltungsmittel  nicht  für  aus- 
gescldossen. 

Schwefel-  Schwefelsäure  wirkt  lebhafter  hydrolysierend  als  Salzsäure,  imd  zwar 

sowohl  in  verdünntem  als  auch  in  konzentriertem  Zustande.  Ersteres  hat 
Kitsche  durch  seine  Versuche,  Fette  mit  verdünnter  Schwefelsäure  unter 
Druck  zu  zersetzen,  bewiesen.  Die  fettspaltende  Wirkung  mehr  oder  weniger 
konzentrierter  Schwefelsäure  wird  in  der  Fettindustrie  häufig  angewandt. 

Die  Verseifunjj  durch  Schwefelsaure  kann  auf  zweifache  Art  ge- 
schehen; man  läßt  das  Fett  entweder  bei  105 — 110°C  nur  durch  wenige 
Minuten  mit  einigen  Prozenten  Schwefelsäure  in  Berührung  und  voll- 
endet dann  die  vollständige  Verseif ung  durch  mehrstündiges  Kochen  des 
Reaktionsgemisches  mit  Wasser  oder  Dampfeinstromung,  oder  aber  läßt 
man  die  Schwefelsäure  durch  mehrere  Stunden  auf  das  Fett  bei  hoher 
Temperatur  einwirken. 

')  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  214,  S.  56. 

•1  Engl.  Patent  v.  18.  Dez.  1854,  Nr.  2666. 

*]  Wochenschr.  d.  niederösterr.  Gewerbevereins,  1868,  S.  284. 

\)  Journ.  Soe.  Chem.  Ind.,  1903,  S.  67. 

*j  Zuerst  beobachtete  W.  II  erbig  iChem.  Revue,  1902 1,  daß  beim  Kochen  von 
Olivenöl  mit  verdünnter  Salzsäure  am  Rückfltißkühlcr  geringe  Mengen  Glyzerin 
abgespalten  worden. 
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Bei  der  ersten  Verseifungsart  spielt  die  Schwefelsaure  offenbar  nur 
eine  emulsionsbildende  Holle  und  nimmt  im  chemischen  Sinne  an  der  Fett- 
spaltung  gar  keinen  Anteil,  wie  es  schon  Staß1)  ausgesprochen. 

Nach  Bock2)  stellt  die  gesäuerte  Fettmasse  unverändertes  Neutralfett  Bock8 

Ansicht. 

dar,  welches  weder  Sulfosänre  noch  freie  Säuren  enthält.  Das  Fett  läßt 
sich  nach  Bock  durch  mehrmaliges  Waschen  mit  Wasser  auch  vollständig 
von  der  Schwefelsäure  befreien,  so  daß  sich  in  der  Zusammensetzung  gegen- 
über dem  Fette  vor  der  Säuerung  ein  Unterschied  nicht  zeigt,  Ein  solcher 
besteht  nur  darin,  daß  das  mit  Säure  behandelte  Fett  durch  Kochen 
mit  Wasser,  dem  u°/0  Schwefelsäure  zugesetzt  wurden,  im  I^aufe  weniger 
Stunden  fast  vollständig  in  Fettsäure  und  Glyzerin  zerlegt,  zwar  während 
gewöhnliches  Neutralfett  bei  einer  ähnlichen  Operation  soviel  wie  un- 
verändert bleibt.  Book  sieht  den  Grund  hierfür  darin,  daß  die  l>ei 
Tierfetten  aus  Fibrin,  Gelatin  und  Albumin,  bei  den  Pflanzenfetten  aus 
Zellulose  bestehenden  Zellwände  durch  die  Schwefelsäure  verkohlt  werden, 
wodurch  der  Inhalt  der  Zellen,  das  eigentliche  Fett,  der  Hydrolyse  zu- 
gängig gemacht  wird.  Nach  dieser  Annahme  müßto  die  dunklere  Färbung 
der  l>ei  der  Sohwefelsäureverseifung  erhaltenen  Fettsäuren  lediglieh  von 
diesen  verkohlten  Zellwänden  herrühren,  die  Fettsäuren  sieh  aber  von  den 
nach  anderer  Art  erhaltenen  in  keiner  Weise  unterscheiden. 

Bleiben  Fette  mit  Schwefelsäure  in  der  Wärme  lange  Zeit  in  Be- 
rührung, so  verläuft  die  Reaktion  nicht  so  einfach,  sondern  es  bilden  sieh 
vorerst  Sulfurationsprodukto,  die  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Schwefel- 
säure, freie  Fettsäuren  und  Glyzerin  zerfallen.  Die  entstandenen  Sulfo- 
verbindungen  geben  mit  Wasser  innige  Emulsionen,  so  daß  man  auch  in 
diesem  Falle  die  fettspaltende  Wirkung  der  Schwefelsäure  in  gewissem 
Sinne  auf  eine  emulsionsfördernde  Wirkung  zurückführen  kann. 

Das  Twitchellsche  Reagens3)  (sulf uromatische  Verbindungen,  die  Twitchell- 
<lem  Fette  in  geringem  Prozentsatz  zngemischt,  bei  anhaltendem  Kochen  Rea*en8- 
eine  vollständige  Spaltung  desselton  herbeiführen)  verdankt  seine  Wirkung 
ebenfalls  nur  seiner  emulsionsfördernden  Eigenschaft 

Schweflige    Säure    oder    Bisulfite    wirken    ganz   ähnlich   wie  Schweflige 
Schwefel-  und  Salzsäure.    Wenn  Fette  im  Autoklaven  bei  170— 200°  C  s£,flu",i 
und   18  Atmosphären  Druck  mit  Lösungen   von  schwefeliger  Säure  oder 
Bisulfit  erhitzt  werden,  so  spalten  sich  die  Fette  innerhalb  neun  Stunden 
voUständig 4). 

Genau  so  wie  Säuren  üben  auch  alkalisch  rengierende  Verbindungen  auf 
den  Verlauf  der  Hydrolyse  einen  begünstigenden  Einfluß,  und  zwar  ist  es 

»)  Wagners  Jahresbericht.  1864,  S.  628. 

r)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  2U4,  S.  560;  Bd.  208,  S.  229.  —  Wagners  Jahres- 
berichte, 1872,  S.835  u.  1873,  S.  229.  —  Compt.  rendus,  Bd.  80.  S.  1142. 
»>  D.R.P.  114449. 

*)  Stein.  Berge"  u.  de  Roubaix,  D.R.P.  61329. 
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durchaus  nicht  notwendig,  daß  eine  solche  Menge  von  Basen  angewandt 
werde,  die  zu  einer  vollständigen  Absättigung  der  entstandenen  Fettsäuren 
nötig  ist,  sondern  genügen  schon  ganz  geringe  Quantitäten  dieser  Substanzen. 
Mengen  Wenn  Fett  durch  geringere  als  die  zur  Absättigimg  der  bei  der 

von  Basen.  Hydrolyse  gebildeten  Fettsäuren  notwendigen  Mengen  gespalten  werden 
soll,  so  ist  dabei  allerdings  die  Anwendung  höheren  Druckes  nicht  zu 
umgehen.  In  der  Industrie  macht  man  von  dieser  Verseif ungsart  bei 
dem  sogenannten  Milly-Prozeß  allgemeinen  Gebrauch.  Dieser  Prozeß  soll 
aber  schon  1835  von  Runge  entdeckt  worden  sein,  doch  gebührt  deMilly 
gemeinsam  mit  Fournier  das  Verdienst,  ihn  der  Praxis  dienstbar  gemacht 
zu  haben.  Daß  alle  Metalloxyde  und  Ilydroxyde  dem  von  den  Genannten 
angewendeten  Kalke  analog  wirken,  ist  heute  feststehend.  Buff1)  hat 
wohl  zuerst  darauf  hingewiesen,  daß  neben  Kalk  vorhandenes  Alkali  auf 
die  Fettspaltung  sehr  günstig  einwirke  und  ließ  er  sich  sogar  zu  der  in 
Wahrheit  nicht  tostehenden  Behauptung  verleiten,  daß  eüie  solche  Gegen- 
wart von  Alkali  bei  dem  Milly-Prozeß  imbedingt  nötig  sei.  Die  Alkalien 
wirken  allerdings  weit  besser  als  die  Oxyde  der  alkalischen  Erden  und 
wird  davon  beim  Autoklavenprozeß  nur  deshalb  kein  Gebrauch  gemacht, 
weil  das  erhaltene  Glyzerin  seifenhaltig  ist  und  die  dadurch  gebildeten 
Emulsionen,  welche  während  der  Operation  dem  Spaltungsprozeß  zugute 
kamen,  nachher  auch  die  Trennung  der  Autoklavenmasse  in  Fettsäure  und 
Glyzerin wasser  hindern  oder  doch  erschweren. 

Praktisch  wird  nur  die  Druckverseif ung  mit  geringen  Mengen  Kalk, 
Magnesia,  Zinkoxyd  usw.  benützt. 
Theorie  des  Über  die  Vorgänge,  welche  sich  bei  dieser  Operation  abspielen,  ist  schon 

l'rozoWs.  viel  debattiert  worden.  Payen  führte  zur  Erklärung  der  Fettspaltung  mit 
geringeren  als  den  theoretischen  Basenmengen  an,  er  glaube,  daß  der  Kalk 
bei  der  Einwirkung  auf  die  Triglyzeride  den  Anstoß  zu  einer  Molckular- 
bewegung  gebe,  welche  dann  durch  das  Wasser  beendigt  werde.  Payen 
meint,  daß  beim  Milly-Prozeß  mehrere  Perioden  zu  beobachten  seien,  in 
welchen  zuerst  lusiseho  oder  neutrale,  dann  aber  saure  Seifen  gebildet 
werden,  und  Wagner  glaubt,  daß  der  Kalk  den  Verseifungsprozeß  vor 
allem  einleite  und  seine  Gegenwart  im  weiteren  Verlaufe  der  zwischen 
den  freien  Fettsäuren  und  dem  Glyzerine  bestehenden  Affinität  entgegen- 
wirke. 

Offenbar  aber  spielt  die  emulsi onsfördernde  Eigenschaft  der 
Zusätze  resp.  ihrer  Seifen  bei  dem  Prozesse  eine  Hauptrolle  und  ist  dieser 
als  eine  gewöhnliehe  Wasserverseifung  zu  betrachten,  die  durch  fremde 
Beigaben  eingeleitet  und  beschleunigt  wurde.  Die  besonders  gute  Wirkung 
solcher  Zusätze,  welche  wasserlösliche  Seifen  geben  (Na,  Ka),  spricht  für 
die  Richtigkeit  dieser  Anschauung. 

\;  Über  die  Fette  und  die  Fabrikation  der  Fettsäuren  und  des  Glyzerins, 
Tnaugural-Dissertation,  Göttingen  1863. 
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Daß  auch  reine  Kalkseife  bei  155 — 156°  C  Olivenöl  in  Glyzerin  und 
Fettsäuren  zu  zerlegen  vermag,  hat  Pelouze  gezeigt. 

Auf  Emulsionsbildung  scheint  auch  die  durch  Fermente  hervor-  Ferment 
gerufene  Spaltting  der  Xeutralfette  zu  beruhen.  Pelouze  berichtete  schon 
darüber,  daß  unverletzte,  ruhende,  d.  h.  nicht  keimende  Samen  auch  nach 
längerem  Lagern  fast  ausschließlich  Neutralfett  enthalten,  daß  zerstoßene  und 
zerquetschte  Samen  ihr  Fett  aber  bald  in  Glyzerin  und  freie  Fettsäuren  zer- 
fallen lassen.  Er  führte  die  Zerlegung  der  Neutralfetto  auf  Fermente 
zurück;  Sigmund  hat  siiätcr  die  Wichtigkeit  dieser  Annahme  nach- 
gewiesen und  Connstein,  Hoyer  und  Wartenberg  haben  auf  dieser 
Erscheinung  ein  technisches  Verfahren  zum  Spalten  der  Fette  ( forme  n- 
tative  Fettspaltung)  aufgebaut.  Niclaux  sucht  das  fettspaltende  Prinzip 
g.  wisser  Ölsamen  (tesonders  Rizinussamen)  zu  isolieren. 

Hammerstein  ')  hat  gezeigt,  daß  auch  Natriumhypoohlorit  verseifend  Natrium- 
wirken   kann.    Eine  I  Äsung  von    12°  Be.  verseifte    nach       stündigem  ehi!!rit. 
Rühren  bei  Kokosöl  ca.  9%  des  Öles. 

Sind  l>ei  der  Hydrolyse  der  Fette  Basen  zugegen,  so  treten  diese  mit  Versiifun* 
«len  Fettsäuren  unter  Bildung  fettsaurer  Salze  oder  Seifen  in  Verbindung.  aqui. 
Wissenschaftlich  faßt  man  alle  fettsauren  Salze  unter  dem  Namen  Seifen  ™,ont" 
zusammen:   in   landläufigem  Sinne  versteht  man  aber  unter  Seifen  nur  mentoti. 
jene  fettsauren  Salze,  die  sich  im  Wasser  unter  Schaumbildung  lösen. 
Es  sind  dies  die  Kalium-  und  Natron  Verbindungen  der  Fettsäuren;  die  der 
Fettsäuren  mit  den  Sehwermetallen  (Metallseifen)  sind  wasserunlöslich. 

Die  Reaktion,  welche  bei  der  Bildung  von  Seifen  erfolgt,  läßt  sich 
durch  folgende  Gleichung  darstellen: 

OR  OH 
CsHs-OR  -f  3  KOH  -  0,11.-0»  -f  3  KOR  . 
OR  N)H 

OR  OH 

2  CsHg-OR  +  3  Ca(OH),  -  C3H-,  OH  |  3  Oa(OR),  . 
NOR  OH 

Man  kann  dabei  aunehmeu,  daß  das  fast  immer  vorhandene  Wasser 
zuerst  hydrolysiert  und  erst  nachher  die  Fettsäuren  mit  den  Basen  in  Ver- 
bindung treten: 

OR  OH 
CSH,-0R  -i-  3  Holl  -  C3H-/-OH  j  3  ROH  . 
*N)R  '  OH 

3  ROH  +  3  KOH  -  3  KOR  -f  3  HÖH  . 

In  diesem  Sinne  können  verseifend  wirken:  die  ätzenden  Alkalien, 
die  Oxyde  der  alkalischen  Erden  und  die  Oxyde  einiger  Schwer- 

»j  Teknisk.  Tiddskria.  1901.  Bd.  31.  S.  75. 
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raetalle  (Blei-  und  Zinkoxyd),  Die  Yerseifung  mit  Alkalien  verläuft  rascher 
und  glatter  als  mit  den  anderen  Basen,  weil  die  ersteren  wasserlösliche 
Seifen  bilden,  welche  durch  ihre  emulsierende  Wirkung  eine  raschere  Be- 
endigung des  Prozesses  herl>eiführen.  Die  Oxyde  der  Erdalkalien  und  an- 
deren Metalle,  welche  wassenuilösliche  Salze  der  Fettsäure  geben,  verseifen 
sowohl  aus  diesem  Grunde  träger  als  die  Alkalien,  wie  auch  die  Wasser- 
unlöslichkeit dieser  Oxyde  keine  so  vollständige  molekulare  Berührung  mit 
den  Fetten  gestattet  wio  die  Lösungen  der  Ätzalkalien.  Bei  der  Alkali- 
verseifung  hängt  die  raschere  oder  langsamere  Verseifung  von  der  Be- 
schaffenheit des  betreffenden  Fettes  und  von  der  Konzentration  der  ver- 
wendeten Laugen  ab. 

Fette  mit  größerem  Gehalte  an  freien  Kettsäuren  verseifen  sich  leichter 
als  Neutralfette,  weil  hier  eine  sofortige  Seifenbildung  durch  Vereinigung 
dieser  mit  der  Lauge  eintritt  und  die  so  gebildete  Soife  als  Emulsious- 
orreger  den  weiteren  Verlauf  des  Prozesses  unterstützt. 

Die  Laugen  dürfen  weder  zu  verdünnt  noch  zu  konzentriert 
sein.  Nur  das  Kokosöl  verseift  sich  um  so  schneller,  je  konzentrierter 
die  angewendeten  Laugen  sind.  Im  allgemeinen  sind  Alkalilösungcn  von 
1 5 — 20 0  B6  für  die  Verseifung  von  Fetten  am  geeignetsten. 

Wie  wichtig  auch  bei  der  Alkaliverseifung  eine  innige  Berührung  der 
Fettmoleküle  mit  den  Reagenzien  ist,  ist  schon  Mege-Mouries  aufgefallen, 
der  ein  besonderes  V erseif ungsverfahron  auf  diese  Tatsache  ausarbeitete 
(Emulsionsverseifung  1854),  welches  darin  besteht,  daß  man  das  Fett  vor 
der  eigentlichen  Verseif ung  mit  10%  einer  Seifenlösung  zu  einer  Emulsion 
anrührt,  dio  durch  mehrere  Stunden  sich  selbst  überlassen  bleibt.  Bignon 
(1867)  und  Weineck  (1881)  haben  die  Methode  noch  weiter  auszubilden 
gesucht;  im  übrigen  ist  das  in  der  Seifenindustrie  übliche  „Vorsieden" 
nichts  anderes  als  eine  ganz  uubewußte  Anwendung  des  Systems  Mego- 
Mouries.  Die  allgemein  bekannte  „kalte  Verseifung*  beruht  eigentlich 
auch  auf  demselben  Prinzip.  Unter  „kalter  Verseifung"  versteht  man  in 
der  Seifenindustrie  die  Herstellung  von  Seifen  aus  Kokosöl  und  kokosöl- 
haltigen  Fettgemischen  mit  konzentrierter  Lauge  bei  gewöhnlicher  Zimmer- 
temperatur. Geinische  solcher  Fette,  mit  Lauge  innig  verrührt  und  in 
20 — 2~>°0  warmen  Räumen  der  Ruhe  überlassen,  verseifen  sich  nach 
12 — 20  Stunden  vollständig  unter  anfänglichem  Sclbsterwärmen  der  Masse. 
Daß  nicht  nur  Kokosöl,  sondern  auch  andere  Die  und  Fette  mit  Natronlauge 
auf  kaltem  Wege  verseift  werden  können,  haben  die  Versuche  der  Firma 
Schimmel  <fc  Co.  bewiesen,  bei  welchen  Mandelöl  mit  3S°iger  Lauge 
bei  2">°r  innerhalb  2X — .16  Stunden  vollkommen  verseift  wurde. 

In  verdünnten  wässerigen  Lösungen  findet  die  Vereinigung  der  Al- 
kalien mit  den  Fettsäuren  der  Triglyzeride  wie  auch  mit  freien  Fettsäuren 
nicht  in  genau  stöchiometrischem  Verhältnisse  statt,  sondern  läßt  sich 
vielmehr  in  dem  Reaktionsgeinisch  neben   freien  Fettsäuren  oder  unver- 
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Stiftern  Fette  auch  freies  Alkali  nachweisen.  Es  ist  also  zur  vollständigen 
Seifenbildung,  wenn  dieselbe  mit  einer  gewissen  Geschwindigkeit  vor  sieh 
gehen  soll,  ein  Überschuß  an  Alkali  notwendig. 

Olaphain  hat  dies  durch  einen  Laboratoriumsversuch  bewiesen,  bei 
welchem  er  Talg  mit  der  stöchiometri  scheu  Menge  reinen  Ätznatrons  verseifte 
und  das  Kochen  der  Seifen  länger  fortsetzte,  als  dies  im  großen  bei  der 
Seifenfabrikation  üblich  ist.  In  dem  erhaltenen  Seifenleime  waren  noch 
0,65  Ä/o  Ätznatron  und  0°/o  unverseiftes  Fett  vorhanden. 

Das  erklärt,  warum  in  der  Praxis  stets  mit  einem  Uberschuß  an 
Alkali  gearbeitet  werden  muß,  wenn  man  lialtbare,  d.  h.  vollkommen  ver- 
seifte Handelsseifen  erhalten  will.  Der  Überschuß  an  Alkali  läßt  sich  bei  dem 
eigentümlichen  Verhalten  der  Alkaliseifen  gegen  Kochsalz  ziemlich  leicht 
entfernen.  Fflgt  man  nämlich  verdünnter  Seifenlosung  oder  auch  der  durch 
Eindampfen  einer  solchen  entstandenen  hochkonzentrierten,  „Seifenleim*  ge- 
nannten Lösung  Kochsalz  zu,  so  tritt  ein  Ausscheiden  der  gelösten  Seifen 
ein,  weil  diese  in  kochsalzhaltigen  Flüssigkeiten  fast  unlöslich  sind;  Kaliseifen 
werden  dabei  gleichzeitig  teilweise  in  Xatronseifen  umgewandelt.  Diese 
,.Aussalzen"  genannte  Operation  ist  in  der  Seifensiederei  allgemein  üblich 
und  wird  zur  Reinigung  der  Seifen  von  überschüssigem  Alkali  und  Entfernung 
eventueller  Verunreinigungen  verwendet,  die  sämtlich  in  die  Mutterlauge 
(Unterlauge)  übergehen.  Das  Verhalten  der  Fette  bei  der  Verseif  iiiig  mit 
Alkalien  ist  ein  sehr  verschiedenes  und  hängt  offenbar  damit  zusammen, 
»laß  in  den  einzelnen  Fetten  das  Mischungsverhältnis  der  einzelnen  Fettsäuren 
ein  verschiedenes  ist  und  die  einzelnen  fettsauren  Salze  sehr  verschiedene,  von- 
einander abweichende  Eigenschaften  haben.  Speziell  das  Verhalten  der  aus 
den  verschiedenen  Fetten  erhaltenen  Seifen  gegen  Kochsalz  ist  ein  voneinander 
stark  abweichendes.  Die  meisten  Fette  liefern  Xatronseifen,  welche  schon 
durch  Zugabe  von  wenig  Salz  völlig  aus  ihren  Innungen  ausgeschieden  werden, 
einige  wenige,  besonders  das  Kokos-  und  Palmkernöl,  geben  Seifen,  die  nur 
durch  sehr  starke  Salzzugaben  aus  ihren  Losungen  gefällt  werden  können. 

Whitelaw»)  hat  die  Einwirkung  des  Kochsalzes  auf  Seifen  aus  ver- 
schiedenen Fetten  studiert;  er  untersuchte  namentlich  das  Verhalten  der 
Talg-  und  Palinkernseifen.  Die  mit  Natronlauge  verseiften  öle  wurden  in 
Wasser  gelöst  und  soviel  Kochsalz  zugesetzt,  daß  sich  die  Seifen  in  fester, 
kerniger  Form  abschieden.  Dazu  war  bei  Palmkernölseifen  soviel  Kochsalz 
notwendig,  daß  die  Mutterlauge  (Unterlauge)  1S°/Ö  NaOl  enthielt,  während 
Irfii  Talgseifen  schon  ein  Gehalt  von  (!.2°/0  NaCl  genügte.  Palmkornseife 
ist  in  der  Kochhitze  noch  in  Wasser  mit  L'J°/o  NaCl  Gehalt  klar  löslieh, 
wogegen  Talgseife  im  Wasser  nur  3°/0  Kochsalz  vertragt;  läßt  man  solche 
heiße  I/>sungen  von  Seife  mit  dem  höchstzulässigen  Kochsalzgehalt  er- 
kalten, so  scheidet  sich  Seife  aus. 


Not- 
wendiger 
Alkali 

Überschuß. 


Aussalzen. 


Verhalten 
der  rer- 

achiedenen 
Seifen 
gegen 
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V)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  260,  S.  143. 
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Nach  Stiepel  sind  auch  reine  Kokosseifen  aussalzbar,  nur  erfordert 
dies  eben  große  Salzmengen  und  die  Unterlauge  enthält  stets  geringe 
Mengen  von  Seife  gelöst,  was  ihr  gallertartiges  Aussehen  nach  dem  Er- 
kalten erklärt.  Stiepel,  der  die  Salze  mehrerer  Fettsäuren  auf  ihr  Ver- 
lialten  gegenüber  Kochsalz  prüfte,  hat  gefunden,  daß  es  die  Salze  der 
niederen  Fettsäuren  (Kapron-,  Kapryl-,  Laurinsäure  usw.)  sind,  die  in 
Salzwasser  am  leichtesten  gelöst  bleiben,  während  die  Palmitate,  Stearato 
und  Oleate  sich  sehr  leicht  durch  Salz  aus  ihren  Lösungen  fällen  lassen. 
Setzt  man  den  genannten  Fettsäuren  reine  Stearinsäure  zu.  so  erhält  man 
tatsächlich  ein  Fettsäuregemisch,  das  sich  von  Kokosölfettsäurc  hinsichtlich 
der  T^öslichkeit  der  Seifen  gegen  Kochsalz  nicht  unterscheidet. 
Seewasser-  Um  Seifen  zu  gewinnen,  die  sich  zum  Waschen  mit  Seewasser 

Seifen.  eignen,  braucht  man  nach  Stiepel  nur  Kokosfettsäure  abzupressen  und  mil- 
den flüssigen,  an  niederen  Fettsäuren  reichen  Anteil  zur  Herstellung  von 
Seifen  zu  verwenden. 

Nicht  nur  Kochsalz  wirkt  seifenfällend,  sondern  auch  andere  Salze; 
in  der  Seifenindustrie  ist  neben  Kochsalz  bisher  aber  nur  Glaubersalz 
angewendet  worden. 

Andere  Neben  dem  Aussalzen  hat  man  zur  Herstellung  neutraler  Seifen  noch 

\mt  Ent™  andere  Wego  eingeschlagen.  So  will  A.  Wright  alkalifreie  Seifen  so  dar- 
fernunic  des  stellen,  daß  er  dem  Seifonleim  ein  Aminoniaksalz  zusetzt.   Das  freie  Alkali 

Alkaliuber-  . 

sehussfs.  wird  dadurch  an  die  Säure  des  Ammoniaksalzes  gebunden,  welches  frei 
und  durch  den  Siedeprozeß  ausgetrieben  wird.  Liebreich  schleudert  die 
frischen  Seifen  in  Zentrifugen  aus  und  macht  sie  dadurch  nicht  nur  laugen- 
frei, sondern  auch  wasserarm  und  salzfrei.  Auch  die  Neutralisation  des 
überschüssigen  Alkali  durch  Borsäure  und  andere  Stoffe  ist  empfohlen 
worden. 

Vfi-seifunfr  Besser  als  in  wässerigen  Lösungen1)  verläuft  die   Verseifung  mit 

''\ÄerU  alkoholischen  Alkalien;  die  Fettanalyse  macht  davon  Gebrauch.  Noch 
l..iMins.  weiter  wird  der  Verseifungsprozeß  unterstützt,  wenn  man  die  Fette  in  ge- 
löstem Zustande  einwirken  läßt.  So  geht  die  Verseifung  schon  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  quantitativ  genau  vor  sich,  wenn  man  Benzinlösung  von 
Fetten  auf  alkoholisches  Kali  einwirken  läßt.  Honriques  hat  darauf  ein 
analytisches  Verfahren  (Bestimmung  der  Verseif ungszahl  auf  kaltem  Wego) 
gegründet  Die  größere  Leichtigkeit,  mit  welcher  diese  Prozesse  verlaufen, 
erklärt  sich  nur  in  der  intensiveren  molekularen  Berührung  der  Lösung. 

Bemerkenswert  ist  auch  die  Verseifung  mit  Natrium-  oder  Kalium- 
alkoholat,  welche  jedoch  zu  einer  vollständigen  Glyzerinabspaltung  die 
(legen wart  von  Wasser  voraussetzt;  fehlt  Wasser  gänzlich,  so  verwandeln 


1 '  Daß  beim  Schmelzen  von  ungesättigten  Säuren  mit  kaustischem  Kali  nicht 
eine  bloße  Absättigung  derselben  uScifenbildung',  sondern  ein  Abbau  der  Fettsäuren 
stattfinde,  und  z.  B.  beim  Verschmelzen  von  Ölsäure  und  kaustischem  Kali  Pailitin- 
noben  Oxal-  und  Kssigsänre  entstehen,  wurde  schon  S.  37  gezeigt. 
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sich  die  Neutralfette  durch  Alkoholate  in  die  Natronglyzerinate  und 
Äthylester  der  Fettsäuren,  aus  denen  nur  Wasser,  Glyzerin  und  Fett- 
säuren (die  sich  sofort  mit  dem  Natron  vorbinden)  frei  machen  kann: 

OR  ( )Xa 

<',H5-OR  -j-  3C,H,  .  ONa  =  r,H,-< >Na  -}-  3  C.,H,  -  OK  , 
OR  « »Na 

Natriuuiplyzerinat  tVtt»flureflthylfM<r 

,()Na  OH 
C,H,-OXa  +  3  HÖH  -  C.H.-OH  ;  3XaOll  , 
NONa  OH 

3  U,HROR  -I-  3  HÖH  =  3  Cs  11,011  -f  3  R«  dl  . 

Die   kohlensauren   Alkalien    wirken   auf  die  Neutralfotto    nicht  Alkali- 
glyzerinabspaltend,  deshalb  können  mittels  Soda  und  Pottasche  (Karlnmat-  kar,>onilt''' 
verseifung)  nur  Fettsäuren  zu  Seifen  versotten  worden. 

Ammoniak  greift  unter  normalen  Verhältnissen  die  Xoiitralfette  eben-  Ammoniak, 
falls  nicht  an.  In  der  Hitze  wirkt  Ammoniak  nach  Whitclaw1)  dagegen 
verseifend;  er  erhitzte  Kottonöl  in  einem  geschlossenen  Rohre  mit  mehr 
als  dem  gleichen  Volumen  einer  konzentrierten  Ammoniaklösung  auf  Tempe- 
raturen von  110 — 120°  C.  Nach  der  nicht  ganz  klaren  Beschreibung  des 
Versuchanstellers  scheint  bei  dieser  Temperatur  eine  Spaltung  dos  Neutral- 
fettes stattgefunden  zu  haben,  Mas  allerdings  teilweise  auch  auf  die  "Wirkung 
des  Wassers  zurückgeführt  werden  kann. 

J.  Frobert  empfiehlt  die  industrielle  Anwendung  der  Verseifung  von 
Fetten  mit  Ammoniak  unter  Druck;  die  gebildeten  Ammoniakseifon 
will  er  durch  phosphorsaures  Natron  in  Natronseifen  umsetzen.  Ammoniak 
l>ei  der  Herstellung  von  Seifen  zu  benutzen,  hat  vor  kurzem  auch  Stiepel-') 
vorgeschlagen.  Die  Umsetzung  des  Kochsalzes  mit  Ammoniak  zu  Animonium- 
chlorid  sollte  dabei  verwendet  werden.  Die  Umsetzung  der  Ammoniakseife  mit 
Natronsalzen  haben  auch  schon  J.  L.  Leuchs  (1859)  für  die  Olsäurever- 
arbeitung  und  Whitelaw  (1870)  zur  Sprache  gebracht. 

Erwähnungswert  ist  auch  die  Vorseifung  der  Fette  durch  Schwefel-  Schw.-f.-l- 
alkalien;  Pelouze  war  es,  der  beobachtete,  daß  Kristalle  von  Schwefel-  " 
natrium  die  natürlichen  Triglyzeride  im  Verlauf  von  10  Tagen,  manchmal 
schon  nach  5  —  6  Tagen,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zu  spalten  vermöge. 

Die  Reaktion  verläuft  dabei  nach  folgender  Gleichung: 

2  C:,H5(OR)s  +  3  Na,S  +  «  HÖH  -  6  NaOR  -f-  2  C:iH:,(OH);j  -f  3  II,S . 

Erfolgt  die  Reaktion  in  der  Wärme,  so  findet  die  Umsetzung  auf 
andere  Weise  statt,  es  tritt  nämlich  der  bei  der  ersten  Gleichung  frei 
werdende  Schwefelwasserstoff  nicht  mehr  in  Reaktion,  sondern  er  entweicht 

Chera.  News.  Bd.  45,  S.  172.  —  Chcni.  Industrie.  188J,  S.  231. 
*.  Seifenfabrikant.  1901,  .S.  768. 
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direkt  und  soll  nach  Felo  uze  der  Reaktionsverlauf  ein  so  glatter  sein, 
daß  in  der  Mutterlauge  der  Seife  keine  Spur  von  Sulfiten  zurückbleibt, 
sondern  aller  Schwefel  in  Form  von  Schwefelwasserstoff  ausgetrieben  wird. 

Polo  uze1)  hat  diese  Reaktion  auch  praktisch  zu  verwerten  gesucht, 
doch  ging  er  dabei  selbstverständlich  nicht  von  dem  viol  zu  teueren  reinen 
Schwefelnatrium  aus,  sondern  von  jenem  rohen  technischen  Produkt,  das 
bei  der  Reduktion  von  Glaubersalz  und  Koks  erhalten  wird  und  wesentlich 
billiger  als  Soda  zu  beschaffen  ist. 

Laurent  wie  auch  Dulle  haben  die  Unzweckmäßigkeit  dieses  Pro- 
zesses sofort  erkannt  (lüstige  Schwefelwasserstoffentwicklnng);  derselbe  liat 
lediglich  theoretisches  Interesse. 
'jM^d*'*"  ^ra^e'  w°lcnes  von  ^on  verschiedenen  Glyzeriden,  hauptsächlich 

vor-      von  den  drei  in  den  natürlichen  Fetten  am  meisten  vorkommenden,  am 

Bchiedenen  leichtesten  si »altbar  ist,  wurde  mehrfach  studiert.  Früher  nahm  man  an, 
Glyzende.  1  '  ' 

daß  sich  durch  iwrtielle  Verseifimg  eine  Trennung  des  Trioleins  von  dem 
Tripalmitin  und  Tristearin,  resp.  auch  eine  Separierung  der  entsprechenden 
freien  Säuren  erzielen  lasse  und  wurden  einige  Patente  (z.  B.  Baudot:  Ge- 
winnung von  technischer  Stearinsäure  durch  teilweise  Verseifung  von  Talg- 
Fettsäure)  auf  diese  irrige  Ansicht  basiert  Über  Benedikts  Anregung  ist 
Thum8)  der  Frage:  „Wie  verhalten  sich  Mischungen  von  Öl-,  Stearin- 
und  Palmitinsäure  bei  der  Verseifimg  mit  unzureichenden  Mengen  von 
Alkalien?"  wissenschaftlich  näher  getreten  und  hat  dabei  konstatiert,  daß 
merkliche  Unterschiede  in  der  Verwandtscliaft  der  einzelnen  Ölsäuren  zu 
Kalium  und  Natrium  nicht  bestehen  und  daß  auch  bei  ranzigem  Fett  das 
Verhältnis  der  einzelnen,  in  freiem  Zustande  vorhandenen  freien  Fettsäuren 
genau  dasselbe  ist  wie  in  dem  Neutralfette.  Auch  Henriques8)  hat  an- 
läßlich seiner  Arbeiten  über  die  Bestimmung  der  Verseifungszahl  auf  kaltem 
Wege  beobachtet,  daß  bei  einer  partiellen  Verseifung  alle  drei  Arten  von 
Glyzeriden  in  demselben  prozentuellen  Verhältnis  verseift  werden,  wie  sie 
in  den  betreffenden  Fetten  vorhanden  sind. 

Mit  diesen  Beobachtungen  sind  die  bei  der  fermentativen  Fettspaltung 
gemachten  Beobachtungen  von  Connstcin,  Höver  und  Wartenberg1) 
nicht  in  Einklang  zu  bringen.  Danach  sind  die  Glyzende  der  höheren  Fett- 
säuren viel  leichter  zerlegbar  als  die  der  niederen  Fettsäuren.  So  wird 
z.  B.  Tributyrin  durch  Fermente  sehr  unvollständig  hydrolysiert  und  Tri- 
ceatyn  überhaupt  kaum  angegriffen,  während  Tristearin,  Tripalmitin  und 
Triolein  durch  das  Rizinussamenferment  sehr  leicht  gespalten  werden.  Auch 
die  S.  10.3  erwähnten  Versuche  von  Klimont  weisen  auf  eine  verschiedene 
Beständigkeit  der  einzelnen  Triglyzeride  hin. 

')  Compt.  rendus.  Bd.  59,  S.  22.  —  Dinkers  polyt.  Journ.,  Bd.  173,  S.  450. 

r\  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1890,  S.  482. 

s>  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie.  1898.  S.  338  u.  697. 

4i  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch..  1902,  S.  3989. 
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Ebenso  interessant  ist  die  zweite  Frage,  gegen  welches  Alka  Ii  die 
Fettsäuren  und  deren  Glyzeride  eine  gröllere  Affinität  zeigen.  Dio  ge- 
linge Verwandtschaft  des  Ammoniaks  zu  den  Fettsäuren  und  die  Nieht- 
beständigkeit  der  Ammoniakseifen  laßt  bei  dieser  Frage  nur  Kali  und  Natron 
in  Betracht  kommen.  Versuche  von  Alder  Wright  und  Thompson1) 
haben  bewiesen,  daß  die  Affinität  von  Kali  und  Natron  zu  den  Fett- 
säuren die  gleiche  ist.  Wird  nämlich  eine  Fettsäure  mit  einer  zur  Ver- 
seifung mehr  als  hinreichenden  Menge  eines  Gemisches  von  Kali  und 
Natronlauge  zusammengebracht,  so  zeigt  sieh  in  der  Seifenmasse  dasselbe 
Verhältnis  an  Kali-  und  Nationseifen  wie  an  der  flbersehüssigen,  nicht  in 
Reaktion  getretenen  Lauge.  Die  Alkalikarbonate  und  Chloride  zeigen 
ein  von  dieser  Tatsache  abweichendes  Verhalten.  Verseifungsversueho 
mit  einem  Gemische  von  Kali-  und  Natronkarbonat  zeigten  das  Vorherrschen 
der  Tendenz,  Kaliseifen  zu  bilden.  Auch  wenn  man  Natronseifen 
mit  kohlensaurem  Kali  schmilzt,  findet  eine  fast  vollständige  l'mwandlung 
der  erstcrcn  in  Kaliseifen  statt,  während  lx»im  Zusammenbringen  von  Kali- 
seifen mit  Natronkarbonat  nur  eine  ganz  geringfügige  Bildung  von  Natron- 
>.-ife  stattfand. 

Die  Chloride  verhalten  sich  umgekehrt  wie  die  Karbonate;  bei 
ihnen  herrscht  nämlich  die  Tendenz,  Natronseife  zu  bilden,  vor.  Wright 
und  Thompson  ließen  z.B.  auf  Gemische  von  Natron-  und  Kaliseife  (in 
Proportion  ihres  Molekulargewichtes)  die  zehnfach  größere  Menge  eines 
Kali-Natronchloridgemengos  wirken  und  beobachteten  eine  Zunahme  der 
Natronseife  im  Seifengemische.  Kaliseifen  können  daher  mit  Nationsalzen 
nicht  auszusalzen  werden. 

Das  Verhalten  der  Kalisalze  verschiedener  Fettsäuren  gegen.  Natrium- 
ehlorid  ist  kein  gleiches;  ölsauros  Kali  wird  nicht  so  leicht  umgesetzt  wie 
Rizinus-  und  Kokosnußöl-Kaliseife. 

Die  Verseifnng  der  Wachsarten  hat  für  die  Industrie  keine  Bedeutung 
und  interessiert  nur  den  Analytiker.  Im  allgemeinen  erfolgt  bei  Wachsen 
die  Verseifung  selbst  mit  alkoholischen  Alkalien  nur  schwer,  was  darin  seinen 
Grund  hat,  daß  die  erhaltenen  Seifen  im  Wasser  sehr  schwer  löslieh  sind, 
daher  un verseiftes  Wachs  umhüllen  und  den  Zutritt  der  Lauge  zu  demselben 
erschweren.  Wird  die  alkoholische  Lösung  eines  verseiften  Wachses  mit 
Wasser  verdünnt,  so  fallen  die  höheren  Alkohole  als  in  Wasser  unlöslich 
ans  und  sammeln  sieh  entweder  an  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  oder 
bleiben  in  dersollxm  suspendiert,  der  Flüssigkeit  ein  emulsionsartiges  Aus- 
sehen gebend. 

Ein  sukzessiver  Verlauf  der  Verseifung  ist  !>ei  Wachsen  zufolge  ihrer 
Konstitution  nicht  möglich: 

<\,H:{1  •  CO  .  0  •  C,011,;,  +  KOH  =  C^I^CO  .  OK  +  C,„H,;i  .  OH . 


Affiiiit.tt 
der  Fett 
sAuren  zu 

den  ver- 
schiedenen 
Alkalien. 


Verseif  mii; 
der 
Wach-.:. 


1  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  18*5.  S.  630. 
Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Löslich - 
keitsvor- 
haltnisao 

der 
Seifen. 


Siede- 
punkts- 
erhöhun? 

des 
Wassers 

durch 
f.  ttsaure 

Salze. 


Allgemeine  Eigeuschaften  der  Seife1). 

Die  Alkalisalze  der  Fettsäuren  sind  wasserlöslich,  und  /war  um 
so  leichter,  je  weniger  Kolüeustoffatome  im  Molekül  die  lietreffende  Fett- 
säure hat.  So  sind  z.  B.  die  Salze  der  Butter-,  der  Kaprinsäure  usw.  auch 
bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  Wasser  selir  leicht  löslich,  die  Salze  der 
Palmitin-  und  Stearinsäure  werden  dagegen  nur  von  heißem  Wasser  auf- 
genommen. In  Äther,  Benzin,  Bonzol  sind  die  neutralen  Alkaliseifen  fast 
unlöslich,  leicht  löslich  dagegen  in  Alkohol.  Werden  wässerige  Seifen- 
lösungen mit  Äther  ausgeschüttelt,  so  geheu  nur  geringe  Mengen  derselben 
in  Lösung,  bei  Petroläther  ist  die  Menge  der  gelösten  Seifen  eine  noch 
geringere.  Die  sauren  Seifen  verhalten  sich  hinsichtlieh  ihrer  Löslichkeit 
von  den  Neutralseifen  abweichend. 

Die  Salze  der  Fettsäuren  mit  Lithium-)  zeigen  weder  in  Alkohol 
noch  in  Wasser  nennenswerte  Löslichkeit,  die  Ammoniakseifen  sind  an 
und  für  sich  unbeständig  und  geben  beim  Erwärmen  Ammoniak  ab. 
Schwefelsäure  vermag  den  Ammoniakseifen,  wenn  diese  beiden  Stoffe  unter 
einer  Glasglocke  stehen,  Ammoniak  zu  entziehen,  und  zwar  geht  der  Am- 
moniakverlust der  Seife  rasch  bis  ungefähr  zur  Hälfte  des  ursprünglichen 
normalen  Gehaltes  herab:  die  dann  verbleibende  saure  Seife  ist  etwas  be- 
ständiger und  gibt  nunmehr  langsam  weiteres  Ammoniak  ab  (Lewkowitsch). 

Von  den  fettsauren  Salzen  der  alkalischeu  Erden  und  der  Schwer- 
metalle,  die  am  einfachsten  durch  Fällen  wässeriger  Alkaliseifenlösungen 
mit  den  totreffenden  Metallazetaten  oder  einem  anderen  Salze  des  Metalles 
hergestellt  werden,  sind  nur  wenige  in  Wasser  löslich.  Nur  die  Salze  der 
niedersten  Fettsäuren  zeigen  Wasserlösliehkeit,  werden  aber  beim  Kochen 
in  Form  von  basischen  Salzen  ausgeschieden.  Die  Fettsäuren  von  größerem 
Molekulargewicht  geben  mit  den  Oxyden  alkalischer  Erden  und  der  Schwer- 
metalle durchweg  wasserunlösliche  Seifen,  so  ist  z.  B.  schon  das  Kalk- 
salz der  Lau rin säure  auch  bei  Siedetemperatur  kaum  mehr  in  Wasser  löslich. 

Alkohol  verhält  sich  dem  Wasser  ganz  analog;  er  löst  die  Metall- 
salze der  niederen  Fettsäuren  und  läßt  die  der  höheren  ungelöst.  Wichtig 
ist  das  Lösungsverinögen  des  Äthers;  er  nimmt  die  Bleisalze  der  Ol-, 
der  Linol-  und  Kizinolsäure  auf,  nicht  aber  die  Bleisalze  der  höheren 
gesättigten  Fettsäuren.  (Trennung  der  gesättigten  und  ungesättigten 
Fettsäuren.) 

Die  Salze  der  höheren  Fettsäuren  vermögen  den  Siedepunkt  des  Wassers 
nicht  hinauf/.nsetzen,  und  es  erstarren  genügend  konzentrierte  Lösungen 
beim  Erkalten  zu  gallertartigen  Massen.  Die  Salze  der  niederen  Fettsäuren 
erhöhen  den  Siedepunkt  des  Wassers  Mrächtlich.  und  zwar  ungefähr  um 
dns  Doppelte  als  dem  Normalen  entsprechen  würde. 

')  Näheres  üher  die  Salze  der  einzelnen  Fettsäuren  findet  sich  im  Bd.  4. 
2.i  Partheil  und  Ferie,  Arth.  f.  Pharmazie,  liM.tt,  Bd.  241,  S.  54:>. 


Digitized  by  Google 


Eigenschaften  »1er  Seifen. 


115 


Läßt  man  eine  mehr  oder  weniger  gesättigte  heiße  Seifenlösung  er- 
kalten, so  bildet  sich  eine  kolloidartige  Masse,  ohne  besondere  chemische 
Veränderung  der  gelöst  gewesenen  Seifen.  Wird  aber  die  klare,  heiße 
wässerige  Lösung  von  Seife  mit  Wasser  verdünnt,  so  tritt  eine  Trübung 
ein,  die  auf  eine  Dissoziation  der  fettsauren  Salze  zurückzuführen  ist. 
Die  Große  dieser  Dissoziation  hängt  von  der  Menge  des  zugesetzten  Wassern 
als  auch  von  der  Temperatur  der  Lösung  ab. 

Die  teilweise  Zersetzung,  welche  die  Alkaliseifen  in  verdünnter  wässe- 
riger Lösung  erleiden,  ist  schon  von  Chevreul  beschrieben  worden,  der  die 
Vorgänge  auch  ganz  richtig  deutete.  Chevreul  fand,  daß  eine  siedende 
5 prozentige  Lösung  von  neutralem  Stearinsäuren  Kali  beim  Verdünnen  mit  der 
50  fachen  Wassermenge  beim  Abkühlen  ein  saures  Salz  von  dor  Zusammen- 
setzung C,SH850.,K  •  C18IISÖ02  (saures  stearinsaures  Kali  oder  Kalibistearat) 
abscheidet,  während  sehr  geringe  Mengen  freier  Stearinsäure  neben  freiem 
Alkali  in  Lösung  bleiben.  Natriumstearat  setzt  sich  in  analoger  Weise 
um,  nur  erfordert  dies  die  2  -3 fache  Verdünnung  wie  bei  Kaliseifen. 
Weit  beständiger  wurden  von  Chevreul  die  Ölsäuren  Alkalisalze  gefunden, 
die  nur  mit  sehr  großen  Wassormengen  und  l>ei  niederer  Temperatur  dis- 
sonieren, also  weit  beständiger  sind  als  die  Stearate  und  Palmitate,  welch 
beide  sich  annähernd  gleich  verhalten. 

Hotondi1)  hat  die  Hypothese  aufgestellt,  daß  die  Alkaliseifen  beim 
Auflösen  in  Wasser  in  basische  und  saure  Salze  zerfallen,  von  denen 
die  letzteren  in  kaltem  Wasser  nicht,  in  heißem  mir  zum  Teil  löslich  sind, 
die  basischen  Seifen  dagegen  von  kaltem  und  warmen  Wasser  aufgenommen 
werden.  Eine  Trennung  der  sauren  Salze  von  den  basischen  hat  Kotondi 
in  der  Fähigkeit  der  ersteren  zu  dialysieren,  d.  h.  durch  Membranen 
hindurchzugehen,  gefunden.  Die  Ixisungen  der  basischen  Salze  vermögen 
beim  Erhitzen  die  sauren  Salze  aufzulösen,  scheiden  sie  aber  beim  Abkühlen 
wiederum  aus. 

Die  Befunde  Rotondis  und  die  ungefähr  gleichlautenden  Flickes 
sind  von  Krafft  und  Stern-)  bekämpft  worden,  welche  sich  der  Chovreul- 
schen  Annahme  im  wesentlichen  anschließen  und  sagen,  daß  die  aus  pal- 
mitin-,  stearin-  und  ölsaurem  Natron  und  Kalisalzen  bestehenden  Handels- 
seifen  in  verdünnter  wässeriger  Lösung  saure  Palmitate  und  saure  Stearate 
liefern,  während  neutrales  Oleat  und  freies  Alkali  in  Lösung  bleibe.  Die 
Bildung  basischer  fettsaurer  Salze,  die  experimentell  versucht  wurde, 
sei  nicht  gelungen,  dagegen  sei  nachgewiesen  worden,  daß  sogar  freie  Fett- 
säuren neben  freiem  Alkali  in  verdünuter  Lösung  nebeneinander  bestehen 
können.  Die  Resultate  ihrer  Untersuchungen  fassen  Krafft  und  Stern  in 
dem  folgenden  Satze  zusammen:  „Bei  der  Zersetzung,  welche  Seifen  in 


Disso- 
ziation der 
Seifen- 
lösunfren. 


Theori« 
Cherreul. 


Theori« 
Rotondi. 


Stmlien 
von  Krafft 

und  Stern. 


\i  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  188.r»,  S.liOl. 

*)  Berichte  <1.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1894.  S.  1747. 
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wässeriger  Lösung  erleiden,  können  zwei  Phasen  unterschieden  werden: 
erstens  eine  hydrolytische  Sj>altimg  der  Seifen  in  freie  Fettsäure  und  freies 
Alkali,  die  bei  einer  genügend  großen  Wassermenge  zuletzt  eine  vollständige 
sein  muß.  Die  Abscheidung  saurer  Seifen  neben  gelöst  bleibendein  Alkali, 
die  gewöhnlich  als  Hauptvorgang  betrachtet  wird,  erfolgt  erst  bei  genügend 
starker  Abkülüung  der  mehr  oder  weniger  hydrolytisch  gespaltenen  bzw. 
milchig  getrübten  wässerigen  Lösung;  die  Bildung  dieser  sauren  Seifen 
bzw.  Gemische  ist  als  ein  sekundärer  Vorgang  zu  betrachten. 
Krafft  und  Krafft1)  hat  später  im  Vereine  mit  Wiglow  gezeigt,  daß  der  Zerfall 

Wiurow.  ^  Seifenlösungen  bis  zu  einer  vollständigen  Hydrolyse  gehen  kann, 
daß  also  die  zuerst  gebildeten  sauren  Salze  vollständig  in  freies  Alkali  und 
freie  Fettsäuron  gespalten  werden,  wenn  man  für  die  Entfernung  eines 
dieser  beiden  Bestandteile,  die  bei  gleichzeitiger  Gegen  wart  dem  weiteren 
Zerfalle  entgegenwirken,  Sorge  trägt, 
i.cwko-  Lewkowitseh2)  trat  dieser  Anschauung  entgegen,  indem  er  vorhielt, 

daß  eine  vollständige  Hydrolyse  der  Seifen  durch  sukzessive  Entfernung  der 
gebildeten  Fettsäuren  deshalb  nicht  gut  denkbar  sei,  weil  das  freie  Alkali, 
wenn  sich  solches  neben  freien  Fettsäuren  auch  vorfinden  könne,  schließlich 
doch  der  weiteren  Hydrolyse  entgegenwirken  und  eine  Art  Gleichgewichts- 
zustand zwischen  der  hydrolysierenden  Tendenz  des  Wassers  und  der  ent- 
gegengesetzten Wirkung  des  Alkalis  eintreten  müsse. 

Neben  den  Wassormengen  ist  die  Größe  der  Dissoziationswirkung 
auch  von  der  Temperatur  abhängig.  Die  Abscheidung  der  sauren  Salze 
der  Fettsäuren  kann  nur  ltei  Temperaturen  erfolgen,  die  unterhalb  des 
Schmelzpunktes  ihrer  Säuren  liegen,  woraus  sieh  auch  erklärt,  daß  die 
Palmitatc  und  Stearate  schon  bei  relativ  hohen  Wärmegraden  Neigung  zur 
Dissoziation  zeigen,  während  Oleate  dies  erst  bei  tieferer  Temperatur  tun. 
)>er  inw  Verlangsamend  auf  die  Dissoziation  wirken  freies  Alkali,  Glyzerin  und 
Alkohol.  Absoluter  Alkohol,  selbst  solcher  von  nur  90 — 95%,  nimmt 
Seifen  ohne  jede  Dissoziationserscheinung  auf  und  scheidet  aus  konzentrierten 
sUnzHi.  alkoholischen  Losungen  die  Seife  gewöhnlieh  iu  Form  einer  gallertartigen 
Masse  aus,  welche  bei  längerem  Stehen  Kristallisationserscheinungeu  zeigt. 
Setzt  man  einer  alkoholischen  Seifenlösung  Wasser  zu,  so  wird  nur  ein 
Teil  der  Seife  hydrolysiert  und  muß  nach  den  Versuchen  Kauitz  in 
Wasser- Alkoholgemischen  wenigstens  40%  Alkohol  enthalten  sein,  wenn  die 
Dissoziation  vermieden  worden  soll.  Amylalkohol  dagegen  vermag  schon 
bei  einem  1  "»prozent igen  Zusätze  die  Dissoziationserscheinung  zu  verhindern. 
Neutrale  Infolge  der  jiartiellen  leichten  Zersetzlichkeit  wässeriger  Lösungen  der 

lßwDKMi.    Salze  cl,'r  Fettsäuren  ist  die  Herstellung  einer  absolut  neutralen  Seifen- 
lösnng  ein  Ding  der  rnmögliehkeit,  denn  man  mag  auch  noch  so  gute 

*)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gcsellsch.,  1895,  S.  2566. 

*i  f.'hem.  Technologie  u.  Analvse  der  Öle,  Fette  u.  Wachse,  Braunsen wei?. 
1905,  ' Bd.  1,  S.83. 
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neutralisierte  Seifen  in  fester  Form  herstellen  —  sei  es  durch  Zentrifugicren, 
s»?i  es  durch  Abstumpfen  der  letzten  Alkalireste  durch  irgend  ein  Neu- 
tralisationsmittel —  so  wird  immer  )>eim  Gebrauch  solcher  Neutralseifen  eine 
gewisse  Menge  Alkali  in  Freiheit  gesetzt  werden  und  die  alkalische  Reaktion 
ist  wieder  da. 

Stiepel')  hat  in  richtiger  Erkenntnis  dieses  Umstände*  nach  fettsauren 
Salzen  gesucht,  die  mit  den  Alkalioleaten  Stearatcn  und  Palraitaten  das 
eine  gemein  haben,  daß  sie  schäumende  wässerige  I/.sungen  bilden,  dabei 
aber  nicht  dissoziieren.  In  der  Kapryl-,  Kaprin-  und  Laurinsäure  hat 
er  solche  Fettsäuren  gefunden  und  stellte  aus  diesen  feste  Natron-  und 
salbenartige  Seifen  für  medizinischen  Gebrauch  her.  die  auch  in  wässeriger 
Lösung  absolut  neutral  bleiben. 

Die  Beobachtungen  Stiepels  sind  insofern  interessant,  als  sie  dargetan 
liaben,  daß  die  Dissoziationswirkung  der  fettsauren  Salze  um  so  größer 
wird,  je  höher  die  Kohlenstoffanzahl  im  Molekfü  ist.  Zum  wenigsten 
gilt  dieser  Satz  für  die  Glieder  der  gesättigten  Fettsäurereiho.  Die  anderen 
Reihen  bilden  Grup|>en  für  sich,  wie  schon  die  erwähnte  größere  Beständig- 
keit des  Oleates  beweist. 

r)  Verhalten  gegen  Luft  und  Sauerstoff. 

(Trocknen  —  Selbstentzündung  —  Geblasene  Öle  — 

Ranzigwerden.) 

Die  Veränderungen,  welche  Öle,  Fette  und  Wachsarten  durch  die 
Finwirkung  der  Atmosphäre  erleiden,  sind  sehr  verschieden  und  hängen 
einerseits  von  der  Zusammensetzung  der  betreffenden  Produkte,  andercr- 
seits  von  den  Bedingungen  ab,  unter  welchen  die  Einwirkimg  stattfindet. 
Die  Wachsarten  werden  durch  die  Luft  fast  gar  nicht  verändert,  höchstens 
daß  ein  Ausbleichen  der  vorhandenen  Farbstoffe  erfolgt.  Die  festen  Fette 
werden  nur  sehr  langsam  und  wenig  verändert,  jedenfalls  weit  langsamer 
als  die  Ole,  welche,  jo  nachdem  sie  der  trocknenden  oder  nichttrocknenden 
Klasse  angehören,  zum  Eintrocknen  oder  Ranzigwerden  neigen,  zwischen 
welchen  beiden  Klassen  die  halbtrocknenden  öle  stehen. 

Unter  dem  „ Trocknen"  der  Öle  versteht  man  die  Eigenschaft  '^mS  " 
mancher  Öle  (Lein-.  Holz-,  Mohn-  und  Hanföl),  in  dünner  Schicht  der 
Atmosphäre  ausgesetzt,  in  reichlicher  Menge  Sauerstoff  zu  absorbieren  und  zu 
•  iner  elastischen,  durchsichtigen,  gelblichen  Haut  (Linoxyn)  einzutrocknen, 
die  in  Wasser  und  Alkohol  ganz  unlöslich,  auch  von  Äther  nur  teilweise 
aufgenommen  wird  und  schwerer  als  Wasser  ist.  Die  zu  dem  Übergänge 
von  dem  flüssigen  in  den  festen  Aggregatzustand  nötige  Zeit  hängt  von 
verschiedenen  Faktoren  ab  (Temperatur,  Belichtung.  Feuchtigkeit, 
Dicke  der  Olschicht  usw.).    Höhere  Temperatur  und  Einwirkung  von 

Vi  Seifenfabrikant,  1901.  S.  933. 
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Sonnenlicht  verkürzt  die  Trockenzeit,  welche  mit  zunehmender  Dicke  der  01- 
schicht  progressiv  wächst.  Bei  einer  Schichtendicke,  wie  sie  beim  Ver- 
teilen von  1  mg  <>l  auf  1  qcm  resultiert,  dauert  z.  B.  das  Eintrocknen  von 
I/einöl  3 — 4  Tage.  Dabei  tritt  eine  Gewichtszunahme  bis  zu  15 70  und 
darüber  hinaus  ein. 

Chemismus  r)aß  (]ei.  sic.j,  i>eun  Eintrocknen  von  Ölen  abspielende  Prozeß  kein 

Trocken-  einfacher  ist,  wurde  durch  die  Untersuchungen  von  Mulder1).  Bauer  und 
Prozesses.  nazura»),  Fahrion3),  Lidoff  und  Phokin4)  nachgewiesen.  Mulder 
sprach  die  Ansicht  aus,  daß  ein  gut  getrocknetes  Leinöl  keine  Glyzeride 
mehr  enthalte,  sondern  ein  mit  oxydierter  Öl-  und  Palmitinsäure  gemischtes 
Oxydationsprodukt  des  Anhydrides  der  Leinölsäure  darstelle  (Linoxyn).  Das 
Glyzerin  nahm  Mulder  als  in  oxydierter  Form  vollständig  verflüchtigt  an. 

Bauer  und  Hazura  haben  auf  die  Unnahbarkeit  der  Mulderschen 
Beliauptung  hingewiesen,  indem  sie  zeigten,  daß  das  Muldersche  Linoxyn 
kein  Säureanhydrid,  sondern  ein  Triglyzerid  sei,  das  sich  offenbar  aus  den 
in  dem  Leinöl  enthaltenen  Glyzeriden  der  Linol säure  und  Linolensäure 
durch  Oxydation  gebildet  habe.  Bauer  und  Hazura  nennen  dieses  Ge- 
misch von  Oxylinol-  und  Oxylinolensäureglyzerid  Oxylinolein  und  ver- 
muten, daß  die  im  Leinöl  enthaltenen  Glyzeride  der  Ölsäure  und  der  ge- 
sättigten Fettsäuren  hydrolysiert  werden,  wobei  das  Glyzerin  eine  Oxydation 
in  Wasser  und  Kohlensäure  erleide.  Fahrion,  sowie  Lidoff  und  Phokin 
sind  auf  Grund  ihrer  Beobachtungen  zu  den  gleichen  Resultaten  gekommen, 
doch  nehmen  die  letzteren  Beobachter  neben  der  Bildung  von  Kohlensäure 
auch  noch  eine  solche  von  Kohlenoxyd  und  anderen  Kohlenstoffgasen  an. 
Diese  Gase  entweichen  während  des  Trockeuprozesses  mit  geringen  Mengen 
flüchtiger  Fettsäuren,  und  es  ist  daher  die  beim  Trocknen  der  Ole  zu  kon- 
statierende Gewichtszunahme  nicht  identisch  mit  der  absorbierten  Sauer- 
stoffmenge, sondern  stellt  vielmehr  die  Differenz  zwischen  dieser  und  den 
durch  Verflüchtigen  verloren  gegangenen  Stoffmengen  dar.  Daß  das  Linoxyn 
noch  weiter  oxydiert  werden  kann,  hat  Heid0)  gezeigt;  es  gelang  ihm,  aus 
diesem  durch  weitere  Sauerstoffzufuhr  eine  viskose  Flüssigkeit,  schwerer 
als  Wasser,  zu  erhalten,  die  sieh  in  letzterem  in  reichlicher  Menge  löste. 

oxydEorfa»    dieses  von  Keitl  ^  „superoxydiertes  Leinöl"  bezeichnete  Produkt  scheint 
Leinöl. S  a,,s  Ölfirnissen  mit  der  Zeit  ganz  von  selbst  zu  bilden  und  die  Zer- 

störung der  Firnisanstriche  durch  die  Atmosphäre  zu  erklären. 

Mit  dieser  Ansicht  steht  auch  die  Tatsache  im  Einklang,  daß  die  Ge- 
wichtszunahme der  trocknenden  Ole  während  des  Eintrocknens  kein  kon- 
stant bleibendes  Maximum  erreicht,  sondern   daß  nach  einer  gewissen 

' 1  Mulder,  Chemie  der  trocknenden  Öle,  Berlin  1867. 
V.  Monatshefte  f.  Chemie,  1888,  S.  465. 
*.i  Chem.  Ztg.,  1893,  S.  1848. 
\i  Chem.  llevue,  1901,  S.  233. 

Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1894,  S.  1020. 
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Zeit  wieder  Gewichtsverluste  eintreten,  was  auf  ein  Weiterechreiten 
der  Oxydation  bzw.  eine  Bildung  von  gasförmigen,  flüchtigen  Abbaupro- 
dukten deutet.  Das  Trockenvermögen  der  öle  steht  in  direkter  Proportion 
zu  der  Menge  der  in  denselben  enthaltenen  Mengen  von  Linol-  und 
Linolensäure,  es  ist  daher  in  einem  gewissen  Zusammenhange  mit  dem 
»Jodabsorptionsvermögen  der  Ole,  wenngleich  dieses  nicht  als  Maßstab  für 
die  Trockenfähigkeit  gelten  kann,  denn  die  Ölsäure  besitzt  trotz  ihrer 
hohen  Jodzahl  keine  trocknenden  Eigenschaften. 

Die  trocknenden  Ole  sind  also  durch  ihren  Gehalt  an  Glyzeriden  der 
Fettsäuron  der  Linol-  und  Linolensäuroreihe  charakterisiert,  während  die 
n ichttrocknenden  frei  von  diesen  sind,  die  halbtrocknenden  in  ihrer 
Zusammensetzung  zwischen  diesen  lieiden  Gruppen  stehen  und  daher  schwaeh- 
trocknende  Eigenschaften  zeigen.  Übrigens  zeigen  selbst  die  nichttroek- 
nonden  öle,  wenn  sie  genügend  lange  Zeit  in  entsprechend  dünner  Schicht 
der  Luft  exponiert  werden,  ein  Dick  flüssig  werden,  das  auf  einen  dem 
Trocknungsprozeß  analogen  Vorgang  zurückzuführen  ist.  Nach  Livache 
trocknen  bei  höherer  Temperatur  nicht  nur  alle  Ole,  sondern  sogar  die 
festen  Fette.  Er  hat  z.B.  Hflbol  und  Olivenöl  bei  120— 100° C  und  auch 
feste  animalische  Fette  vollkommen  einzutrocknen  vermocht1).  Bach2)  hat 
durch  Erhitzen  in  geschlossenen  Kohren  mit  reinem  Sauerstoff  auf  eine 
Temperatur  von  110°  C  konstatiert,  daß 

1  g  Bauinwollsaatöl  III  ccin  Sauerstoff  absorbiert 

1     Olivenöl  144 

1     Rüböl  106 
Technische  Wichtigkeit  hat  aber  nur  das  Trockenvorningen  der  sclinell 
und  der  bei  gewöhnlicher  Temperatur  trocknenden  öle,  besonders  das  des 
I^einöls1)  (Firnisse  und  Ölfarben). 

Den  Troekenprozeß  des  Leinöls  abzukürzen  war  man  schon  im  1 2.  Jahr-  Beschleu- 
hundert bemüht,  und  es  soll  Theophilus,  nach  anderen  der  Maler  van  m&™s 
Dyck,  die  Kunst,  das  IiOinöl  durch  Kochen  schneller  trocken  zu  machen,  ein-  Trocknen«, 
geführt  haben.    Wird  nämlich  Ixünöl  unter  Zusatz  von  etwas  Bleiglätte 
oder  Mennige  längere  Zeit  erhitzt,  so  nimmt  die  Trockenkraft  des  <  >les  auf- 
fallend zu;  die  so  erhaltenen  Produkte  kommen  unter  dem  Namen  »ge- 
kochte ole*  oder  „Firnisse*  in  den  Handel4). 

•i  Diese  Tatsache  steht  in  gewissem  Widerspruch  mit  den  Theorien  über  die 
beim  Trocknen  der  Öle  und  Fette  stattfindende  Linoxynbildung. 
5<  Cheni.  Ztg.,  1888,  S.905. 

*i  Bemerkenswert  ist  auch  das  Ansteigen  des  spezifischen  Gewichtes  während 
des  Trocknens  der  Öle.  Nach  Rallantyne  soll  eine  Volumenänderung  der  Öle 
während  des  Trockenprozesses  nicht  erfolgen,  doch  ist  die  dabei  zu  beobachtende 
betrachtliche  Erhöhung  des  spezifischen  Gewichtes  kaum  durch  die  bloßo  Sauer- 
ste ffabsorption  zu  erklären,  sondern  scheint  eine  Volumenkontraktion  mitzuspielen. 
(Vergleiche  S  84.) 

«•  Näheres  über  „  Firnisfabrikation  *  siehe  in  Bd.  3  dieses  Werkes. 
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Die  Trockenfähigkeit  vermag  außer  den  Bleioxyden  auch  fein  verteiltes 
Bleipulver,  Kupfer  und  Platinmohr  (Rainage)  zu  erhöhen,  doch  macht 
man  von  diesen  Stoffen  nur  in  der  Analyse  (Livache1),  nicht  aber  in  der 
Praxis  der  Firnissiederei  Gebrauch.  Hier  sind  dagegen  vielfach  Braun- 
stein, Manganoxydhydrat,  Manganborat  usw.  in  Gebrauch,  wie  man 
in  neuerer  Zeit  auch  die  Resinate  und  Linoleate  des  Bleies  und 
sikkntive.  Mangans  häufig  verwendet.  Während  man  bei  den  erstgenannten  Sikkativen 
(unter  diesen  Namen  faßt  man  alle  die  Trockenfähigkeit  erhöhenden  Prä- 
parate zusammen)  das  Leinöl  aber  auf  Temperaturen  von  220 — 280°  C  er- 
hitzen muß  (gekochte  Firnisse),  genfigt  bei  den  Resinaten  und  Lin<>- 
leaten  wegen  ihrer  leichten  Löslichkeit  in  Ol  schon  ein  Temperaturgrad 
von  130 — 150°  C  oder  sogar  die  gewöhnliche  Temperatur  zur  Herstellung 
von  Firnissen  (kalt  bereitete  oder  Resinatfirnisse). 

So  wie  die  Vorgänge  beim  Trocknen  der  öle  noch  nicht  vollständig  auf- 
geklärt sind,  besitzen  wir  auch  keine  genaue  und  klare  Kenntnis  über  die 
Wirkung,  welche  das  Kochen  der  öle  und  die  Zugabe  von  Sikkativen  be- 
wirkt. Beim  Kochen  tritt  jedenfalls  eine  geringe  Zersetzung  der  Glyzeride 
ein,  was  sich  durch  den  wälirend  des  Prozesses  zeigenden  Akroleingeruch 
bemerkbar  macht;  dieser  Akroleingeruch  ist  z.  B.  beim  Trocknen  des 
gekochten  Leinöls  in  den  Trockenhäusern  der  Linoleumfabriken 
(Skrim-Prozcß)  ein  höchst  intensiver.  Die  Menge  der  beim  Kochprozeß 
gespaltenen  Triglyzeride  ist  aber  recht  gering,  und  es  ist  gewiß,  daß 
während  desselben  eine  eingreifende  Veränderung  der  chemischen  Zu- 
sammensetzung der  öle  nicht  stattfindet.  Der  Zusatz  von  Sikkativen 
scheint  die  Bildung  einer  geringen  Menge  von  Metallseifeu  zur  Folge  zu 
liaben,  welche  während  des  Trocknens  als  Sauerstoff  fiberträger  wirken. 
Ob  nebenher  auch  noch  eine  teilweise  Polymerisation  eintritt,  bleibe 
dahingestellt;  notwendig  erscheint  sie  jedenfalls  nicht,  das  beweisen  die 
kalt  bereiteten  Firnisse,  bei  deren  Herstellung  eine  Polymerisation  gänzlich 
ausgeschlossen  ist  und  nur  die  gelösten  Harz-  und  Leinölsäureseifen  eine 
Beschleunigung  des  Trocknens  bewirken  können. 
Trocknen  Man  kann  ilie  trocknenden  öle  nicht  nur  in  Linoxvn  verwandeln, 

durch  ..... 
Kinbiasen    indem  man  sie  in  dünner  Schicht  der  Luft  aussetzt,  sondern  auch  durch 

Luftoder  KinDlusen  von  kuft  in  die  erwärmten  Öle.  Dabei  findet  zuerst  ein 
Sauerstoff.  Uellerweitlen  derselben  statt,  dann  verdicken  sich  die  öle  mehr  und  mehr 
und  geben  endlich  beim  Erkalten  ein  kautschukartiges,  elastisches,  durch- 
sichtiges Produkt,  das  in  chemischem  Sinne  mit  der  Firnishaut,  die  sich  beim 
Trocknen  von  Ölen  bildet,  identisch  ist.  Wird  an  Stelle  der  Luft  Sauer- 
stoff eingeblasen,  so  erfolgt  das  Festwerden  des  J^einöls  wesentlich  rascher. 

Dieses  durch  Luft-  oder  Sauerstoffbehandlung  fest  gewordene  Leinöl  wird 
in  den  Linoleumfabrikcn  im  großen  hergestellt  und  zu  Linoleum  verarteitet. 


•i  Compt.  rendus.  Bd.  102.  S.  11G7. 
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Es  wurde  bereits  oben  angedeutet,  daß  die  Sauerstoffaufnahnie  der 
trocknenden  Die,  also  das  Eintrocknen,  um  so  rascher  erfolgt,  in  je 
dünneren  Schichten  man  die  Öle  der  Luftwirkung  aussetzt,  d.  h.  für  je 
größere  Oberflächen  Wirkung  man  sorgt.  Unter  günstigen  Vorbedingungen 
ist  die  Oxydation  oft  eine  so  lebhafte,  daß  eine  bedeutende  Selbst-  S«?n»st- 
erwärmuug  beobachtet  werden  kann.  Bei  mit  I^einöl  getränkten  Säge- 
spänen oiler  Put/wolle  steigert  sich  die  Selbsterwärmung  leicht  bis  zur 
vollständigen  Verkohlung,  ja  sogar  Selbstentzündung  kann  eintreten. 

\V.  D.  Mackey1)  hat  einen  Apparat  konstruiert,  um  die  Neigung  fein- 
verteilter Öle  zur  Selbsterwärmung  zu  messen,  und  R.  Kißling'-)  hat  sich  *jj*'JjJJ* 
eingehend  damit  beschäftigt,  die  Faktoren  zu  eruieren,  von  welchen  die  tunsren. 
Hohe  der  Selbsterwärmung  bzw.  die  Selbstentzündung  abhängig  ist.  Kr 
faßt  seine  Beobachtungen  in  folgende  Punkte  zusammen: 

1.  Bei  hinreichend  großer  Berührungsfläche  zwischen  den  zur  frei- 
willigen Sauerstoffaufnahme  neigenden  fetten  Olen  und  Luft  und  ent- 
sprechendem Schutz  gegen  Abkühlung  nach  außen  hin,  wird  durch  d.-n 
Oxydationsvorgang  eine  erhebliche  Wärmemenge  erzeugt  Schafft  man 
eine  solch  große  Berührungsfläche  durch  Tränkung  von  Faserstoffen 
mit  dem  betreffenden  Öle,  so  kann  unter  günstigen  Bedingungen  die 
Wärmeentwicklung  bis  zur  Selbstentzündung  der  Faserstoffe  steigen. 

2.  Die  Größe  der  durch  diese  freiwillige  Oxydation  erzeugten  Wärme- 
menge ist  abhängig: 

a)  von  der  chemischen  Beschaffenheit  des  betreffenden  Öles, 
d.  h.  von  dessen  Verwandtschaft  zum  Sauerstoff, 

b)  von  der  Größe  der  Berührungsfläche  zwischen  Öl  und  Luft, 
also  auch  von  der  mechanischen  Beschaffenheit  des  botreffenden 
Faserstoffes  oder  des  porösen,  bzw.  in  feiner  Verteilung  befindlichen 
Körpers,  sowie  von  dem  Mengenverhältnisse,  in  dem  das  Ol  und  der 
letzteres  aufnehmende  Körper  zueinander  stehen, 

c)  von  dem  Schutze  gegen  äußere  Abkühlung,  bzw.  von  der  zu- 
geführten  Wärmemenge, 

d)  von  der  Einwirkung  des  Lichtes: 
und  zwar  wurde  folgendes  konstatiert: 

ad  a)  Vier  in  dieser  Richtung  untersuchte  öle  verhielten  sich 
sehr  verschieden ;  beim  Rüböl  ließ  sieh  unter  den  obwaltenden  Be- 
dingungen eine  Wärmeentwicklung  nicht  nachweisen;  beim  Baumwoll- 
saatöl  war  sie  sehr  gering,  beim  „rohen"  Leinöl  etwas  starker,  beim 
I^einölfirnis  sehr  bedeutend. 

ad  b)  Die  untersuchten  Faserstoffe  verhielten  sich  ebenfalls  ver- 
schieden: die  größte  Wärmeentwicklung  wurde  bei  Anwendung  von 

')  Oil  Paint  and  Drui*.  Rep.,  Bd.  49,  S.  13.  —  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie. 
1896,  S.  166. 

*>  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1894,  S.  9"X>. 
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Seidenfaser  beobachtet,  dann  folgten  Tierwolle,  Baumwolle,  Jute 
iind  Hanf. 

ad  t-)  Der  Schutz  gegen  Abkühlung  und  die  von  außen  zu- 
gefühite  Wärmemenge  sind  insofern  von  wesentlicher  Bedeutung,  als 
die  Fähigkeit  der  Öle,  sich  an  der  Luft  unter  Wärmeentwicklung  zu 
oxydieren,  bei  höherer  Temperatur  eine  wesentlich  größere  ist  als 
bei  niederer. 

ad  (I)  In  gleichem  Sinne  wie  die  Temperatur  wirkt  das 
Licht  ein. 

3.  Die  Tätigkeit  von  Mikroorganismen  ist  für  die  in  Rede  stehenden 
Oxydationsvorgänge  bedeutungslos;  dieselben  sind  vielmehr  als  rein 
chemische  Prozesse  aufzufassen. 

Diese  experimentell  festgestellten  Tatsachen  sind  für  alle  jene  Betriebe, 
die  sich  mit  der  Herstellung  oder  Verarbeitung  von  Ölen  befassen,  sehr 
wichtig;  viele  Fabrikbrände  verdanken  ihre  Entstehung  der  Nichtbeachtung 
der  großen  Feuergefährlichkeit  mit  Öl  getränkter  Abfälle,  Putzfetzen  usw. 

Wird  in  erwärmte,  nichttroeknondo  oder  halbtrockncnde  Öle  Luft  oder 
Sauerstoff  eingeblasen,  so  erfolgt,  wie  bei  den  trocknenden  Ölen,  eine 
Sauerstoffabsorption  unter  teilweiser  Änderung  der  chemischen  und  physi- 
kalischen Eigenschaften.  Diese  Änderungen  sind  allerdings  keine  so  weit- 
gehenden wie  bei  den  trocknenden  Ölen,  doch  erfolgt  auch  hier  die  Bildung 
von  Oxysäuren  und  flüchtigen  Fettsäuren;  selbst  feste  Fette  erleiden  durch 
Luft  eine  partielle  Oxydation.  Dio  Ole  und  Fette  nehmen  dabei  außerdem 
an  spezifischem  Gewicht  und  Viskosität  merklich  zu.  Man  verwendet  das 
Einblasen  von  Luft  daher  zur  Herstellung  von  hoch  viskosen  Ölen,  dio 
Geblasene  unter  dem  Namen  „geblasene  010*  (blown  oils)  in  der  Schmierölfabrikation 
zur  Erhöhung  der  Viskosität  einzelner  Mineralölsorten  verwendet  werden. 
Ihre  Mischkirkeit  mit  Mineralölen  im  Vereine  mit  ihrer  an  Rizinusöl  er- 
innernden Dickflüssigkeit  hat  ihnen  auch  den  Namen  »lösliche  Rizinus- 
öle* gegeben.  Am  bekanntesten  sind  im  Handel  das  geblasene  Rüb-, 
Kotton-  und  Maisöl1). 

Kanzig-  Wichtig  sind  auch  die  durch  dio  Atmosphäre  bewirkten  Verände- 

werden  • 

der       rungen  von  olen  und  Fetten,   welche  man  unter  dem  Namen  »Ranzig- 
öle uud     werden'"  zusammenfaßt.    Zum  Ranzigwerden  neigen  in  erster  Linie  die 
Fette.  •• 

nichttrocknenden  und  halbtrocknenden  Ole,  aber  auch  die  festen  Fette;  ja 

selbst  die  trocknenden  ole  können  ranzig  werden,  d.  h.  sie  können  beim 
Stehen  an  der  Luft  einen  eigentümlich  unangenehmen  Geruch  und  kratzenden, 
scharfen  Geschmack  annehmen.  Die  beim  Ranzigwerden  stattfindenden  che- 
mischen Veränderungen  der  Fettkörper  haben  den  Gegenstand  eifrigsten 
Studiums  gebildet,  ohne  daß  es  bisher  gelungen  wäre,  volle  Klarheit  über 
diese  Fi-age  zu  erlangen. 

Vi  Siehe  Kapitel  „Geblasene  Öle-  in  Bd.  3  dieses  Werkes. 
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Charlot1)  sollrieb  1833  das  Ranzigwerden  der  Fette  der  Bildung  von 
<  »Isaure  zu.  Saussure  erkannte  vier  Jahre  später,  daß  beim  Ranziditäts- 
prozeß  genau  so  wie  beim  Trocknen  der  Ole,  eine  Gasentwicklung  auftrete, 
eine  Tatsache,  auf  die  dann  Freire  (ISN  5)  seine  Formel  aufbaute,  welche 
den  beim  Ranzigwerden  stattfindenden  Vorgang  veranseliauliehen  sollte: 


C3U, (Ct,H,3CU,  4-  «0-: 

Trioleiii  Sauerstoff  ÖUfturo 


3  CO.  4-  2  H 


Kohlen- 
saure 


Waaser- 
»toff 


Die  Unrichtigkeit  dieser  Gleichung  ist  heute  erwiesen. 

Nach  Duclaux2)  erleidet  das  Fett  beim  Ranzigwerden  unter  dem 
Einfluß  des  Sauerstoffes  und  des  Lichtes  eine  Spaltung  in  Fettsäuren 
und  Glyzerin,  welche  Stoffe  dann  nach  seiner  Ansicht  zu  Oxalsäure, 
Ameisensäure  und  schließlieh  Kohlensäure  oxydiert  werden  sollen,  und 
zwar  erstreckt  sich  diese  Oxydation  auch  auf  das  Glyzerin.  Gröger3) 
nimmt  eine  durch  Wasser  herbeigeführte  Spaltung  der  Fette  und  nach- 
herige Oxydation  beider  Komponenten  an;  die  Fettsäuren  zerfallen  nach 
Gröger  in  kohlenstoffärmere  und  sauerstoffreichere,  teils  der  Fettsäurereihe, 
teils  der  Oxalsäurereihe  angehörende  Säuren,  von  denen  er  die  Azelain- 
säure besondere  hervorhebt. 

Späth1)  ist  der  Meinung,  daß  vor  allem  die  ungesättigten  Fettsäuren 
unter  Bildung  von  Säuren  mit  niederem  Kohlenstoffgehalt  angegriffen  werden 
und  nebenbei  aldehydartige  Körper  und  Oxyfettsäuren  entstehen. 

Bondzynski  und  Rufy-')  glauben,  daß  es  beim  Ranzigsein  haupt- 
sächlich auf  die  Gegenwart  von  freien,  unlöslichen  Fettsäuren  und  Oxy- 
fettsäuren ankomme. 

Nach  Ritsert')  ist  das  Ranzigwerden  ein  direkter  Oxydationsprozeß, 
der  um  so  rascher  verläuft,  je  größer  die  Intensität  der  gleichzeitigen 
Lichteinwirkung  ist. 

Die  einzig  richtige  Definition  der  beim  Ranziditätsprozesse  sich  ab- 
spielenden Vorgänge  ist  entschieden  die,  nach  welcher  das  Ranzigwerden 
als  eine  teilweise  Spaltung  des  Fettes  mit  darauf  folgender  Oxy- 
dation der  Komponenten  des  Fettmoleküls  aufgefaßt  wird.  Weder  allein 
durch  Hydrolyse  noch  durch  einfache  Oxydation  können  Fette  ranzig 
-werden.  Beweis  dafür  ist,  daß  Öle  und  Fette  oft  einen  höheren  Gehalt  an 
freien  Fettsäuren  aufweisen,  ohne  dabei  im  entferntesten  ranzig  zu  sein, 
und  ebenso  ole  und  Fette  einer  Oxydationswirkung  ausgesetzt  werden 
können,  ohne  eine  Spur  von  Ranzidität  zu  zeigen.    Die  Versuche  Heyer- 


Ansichttm 
Aber  die 

Yonr&nge 
beim 
Katiziif- 
werden. 


Neuere 
Pofinition. 


l>  .louru.  de  Pharm.,  Bd.  17,  S.  357. 

9)  Annales  de  linstitut  Pasteur,  1888.  —  Pharm.  Zontralhalle,  1887.  S.  412. 
8  Zeitschr.  f.  angew.  Chemio,  1889,  S.  62. 
«I  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie,  1896.  S.  135. 
5>  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie,  1890,  S.  69. 

Untersuchungen  ü»»er  das  Ranzigwerden  der  Fette.  Berlin  1890. 
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End- 
produkte 

des 
Kanzirfi- 

täts- 
|.r'WSM>s. 


Kohlenstoff 
Wasserstoff 
Sauerstoff 

Summe: 


dahls,  nach  welchen  Lebertran  bis  zu  2%  Fettsäuren  zugegeben  werden 
können,  ohne  demselben  einen  ranzigen  Geschmack  zu  erteilen,  die  Be- 
obachtiiDgen  Lew  kow  Uschs  *),  nach  welchen  selbst  eine  Kakaobutter  mit 
10%  freien  Fettsäuren  nicht  als  ranzig  bezeichnet  werden  konnte,  und  die 
von  Ballantyne2)  mitgeteilte  Tatsache,  daß  lagernde  Öle  und  Fette 
durchwegs  früher  einen  bemerkenswerten  Gehalt  von  freien  Fettsäuren 
aufweisen  als  das  eigentliche  Ranzigwerden  beginnt.  Vteweisen  zur  Ge- 
nüge, daß  für  das  Ranzigsein  eines  Öles  eine  Spaltung  des  Fettes  nicht 
genügend  ist,  sondern  daß  dieser  eine  Oxydation  folgen  muß3).  Nach  den 
Untersuchungen  von  Lenz  ist  diese  Oxydation  bisweilen  eine  recht  aus- 
giebige; Proben  von  Pferdefett  zeigten  nach  seinen  Angaben  in  frischem 
Zustande  und  nach  2 '/«jährigem  Aufbewahren  an  der  Luft  die  folgende 
Elementarzusammensetzung : 

Frische» 
Pferdefett 

7G,72% 
12,11 
11,17_ 

Töö,oö% 

Dabei  konnte  eine  Gewichtszunahme  von 
die  tun  so  auffallender  ist,  weil  während  de.- 
Verflüchtigung  einzelner  Stoffe  stattfindet,  die  Gewichtszunahme  also  die 
Differenz  zwischen  dem  absorbierten  Sauerstoffe  und  dem  durch  die  Gas- 
entwicklung stattgeliabten  Verluste  darstellt. 

Welche  Produkte  durch  die  Oxydation  der  in  Freiheit  gesetzten  Fett- 
säuren und  des  Glyzerins  gebildet  werden,  darüber  gehen  die  Meinungen 
noch  sehr  auseinander.  Was  die  Fettsäuren  anbelangt,  so  nehmen  einige 
Beobachter  eine  einfache  Bildung  von  Hydroxy säuren  an,  andere  eine 
solche  unter  gleichzeitigem  Abbau  der  Fettsäuren,  wie  auch  die  Aldehyd - 
bildung  von  einigen  lebhaft  verfochten  wird.  Dieselbe  Unklarheit  herrscht 
betreffs  des  Glyzerins,  das  nach  einer  Meinung  überhaupt  nicht  oxydiert 
werden,  während  nach  der  Ansicht  anderer  eine  Oxydation  desselben  zu 
flüchtigen  Produkten  stattfinden  soll.  Gröger  führt  als  Beweis  des  voll- 
ständigen Zerfalles  des  Glyzerins  an,  daß  es  unmöglich  sei,  in  stark  ranzigen 
Fetten  freies  Glyzerin  nachzuweisen.  Dem  entgegnet  Lewko witsch,  daß 
bei  den  von  Gröger  untersuchten  ranzigen  Fetten  die  Spaltung  möglicher- 
weise nur  bis  zur  Bildung  von  Mono-  und  Diglyzeriden  fortgeschritten  ge- 
wesen sein  könne  und  daß  freies  Glyzerin  in  solch  geringen  Mengen,  um 
welche  es  sich  dabei  handelt,  überhaupt  nur  sehr  schwierig  bestimmbar  sei. 


Alte»,  raoziges 
Pferdefett 

71,05% 

10,94 
18,01 

100,00% 

3,49%  konstatiert  werden, 
Ranzigwerdens  auch  eine 


r>  .Tourn.  Soc.  Ghem.  Ind.,  1891).  S.  557. 
s)  Journ.  Soc  Chem.  Ind.,  1891,  S.  29. 

J)  Siehe  auch:  Besana,  Ghem.  Zt?.,  1891,  S.  410.  —  v.  Klecki,  Zeitschr. 
f.  analyt,  Chemie,  1895.  S.  633. 
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Wie  kompliziert  die  durch  das  Ranzigwerden  bewirkten  Verände- 
rungen der  Kette  sind,  beweist  eine  Arbeit  Nagels1),  der  in  ranzigen 
Fetten  die  folgenden  Substanzen  in  wechselnden  Mengen  nachweisen  konnte: 

1.  Freie  Fettsäuren,  sowohl  gesättigte  als  ungesättigte. 

2.  Oxvfettsäuren. 

3.  I jaktone  und  Fettsäureanhydride. 

4.  Alkohole,  und  zwar  Butyl-,  Amyl-,  Kaproyl-  und  Kaprylalkohol. 

5.  Ester  von  gesättigten,  ungesättigten  und  Oxy- Fettsäuren  mit 
höheren  und  teilweise  auch  mehrbasischen  Alkoholen,  wie  Butyl-. 
Kaproyl-  (Ilexyl-)  und  Kaprylalkohol,  Glykol  usw. 

0.  Aldehyde,  gesättigte,  wie  Butter-,  Kapron-  und  Kaprylsäure- 
aldehyd  usw.  und  ungesättigte,  wie  Akrolein  (Akrylaldehyd)  und  Önanth- 
aldehyd. 

7.  Acetale,  welche  esterähnliche  Verbindungen  der  obengenannten 
Aldehyde  sind. 

8.  Terpene. 

Welcher  dieser  Stoffe   für  die  Ranzidität  der  Fette  am  charakto-  Nachweis 
ristischesten  ist,  muß  noch  eruiert  werden;  heute  ist  ein  chemischer  Ranujr- 
Xachwcis,  ob  ein  vorliegendes  Fett  ranzig  ist  oder  nicht,  noch  nicht  soins 
zu  erbringen,  denn  der  Nachweis  von  Aldehyden,  die  höhere  Acetylzahl 
und  die  infolge  der  Oxydation  verringerte  Verbren nungswärme  ranziger 
Fette  bilden  keine  genügend  sichere  Basis  für  einen  solchen  Nachweis, 
und  muß  man  sich  bei  der  Prüfung  von  Fetten  auf  Ranzidität  noch  immer 
auf  die  Konstatierung  der  erlittenen  physikalischen  Veränderungen  he-  '{-^[l^ 
schränken,  die  neben  dem  eigentümlichen  Geruch  und  Gesehmacke  Äii.i.run 
auch  in  gewissen  Strukturänderungen  (nach  Marx  zeigt  sich  frisches 
Butterfett   unter  dem  Mikroskope  als  ans  Kügelchen  bestehend,  ranzige 
Butter  weist  nel«en  diesen  auch  nadelfümügc  Kristalle  auf;  ranzige  Speise- 
fette nehmen  talgartigen  Charakter  an)  und  in  Farbänderungen  bestehen. 
Diese  letzteren  bestehen  meist  in  einer  Entfärbung,  mitunter  aber  auch  in 
einer  Zufärbuug  (Marx*).    So  werden  /..  B.  viele  feste,  ursprünglich  rein 
weiße  Fette  beim  Ranzigwerden   grau   und  kot  tonol  halt  ige  Fettgemisclie 
färben  sieh  beim  Ranzigwerden  gelb,  wie  ranzige  Fette  auch  dunklere 
Seifen  liefern  als  die  analogen  Produkte  in  neutralem  Zustande. 

Vielfach  ist  noch  die  irrige  Ansicht  verbreitet,  dali  die  Sänrezahl   Die  •s;"t"r'" 

zahl  k<Mii 

der  »>le  und  Fette,  also  der  Gehalt  dieser  letzteren  an  freien  Fettsäuren,  Maßsut. 
als  Maßstab  für  den  jeweiligen  Ranziditätsgrad  angesehen  werden    ,  f"r 
könne.    Diese  falsche  Anschauung  hat  sich  besonders  in  Praktikerkreisen  «Jitjttstrr.t.i. 
ziemlich  festgesetzt,  und  es  kann  daher  nicht  oft  genug  betont  werden,  daß 
♦  ine  Absjwltung  von  freien  Fettsäuren  von  den  Triglyzeriden  ohne  Oxy- 

l>  Americ.  Cheui.  Journ.,  Bd.  23,  S.  173. 
*=  Seifenfabrikant,  1897,  S.  404. 
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dation  noch  lange  kein  Ranzigsein  bedeutet.  Ranzige  Öle  und  Fette 
müssen  zwar  stets  freie  Fettsäuren  aufweisen,  doch  sieht,  die  Menge  der- 
selben in  keinem  Zusammenhange  mit  dem  Ranziditätsgrade,  wie  überhaupt 
das  bloße  Vorhandensein  von  freien  Fettsäuren  ein  Ranzigsein  der  be- 
treffenden Produkte  nicht  zur  notwendigen  Folge  hat. 
Ure»chen  über  die  Ursachen   des  Ranziditätsprozesses  sind  die  Meinungen 

Ransig-  genau  so  geteilt,  wie  über  die  durch  denselben  bewirkten  chemischen 
werden».  Veränderungen  der  Fettkörper.  Gewiß  ist  nur,  daß  zum  Ranzigwerden 
außer  Luft  auch  die  Gegenwart  von  Wasser  notwendig  ist:  wenn 
dieser  Umstand  früher  bisweilen  übersehen  wurde,  so  ist  das  darauf 
zurückzuführen,  daß  man  den  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft  und  auch  einen 
geringen  Wassergehalt  der  Fette  selbst  vergaß.  Der  Zerfall  der  Triglyzeride 
in  ihre  Komponenten  setzt,  wie  S.  101  gezeigt  wurde,  die  Anwesenheit 
von  Wasser  voraus,  und  es  fragt  sich  nur,  ob  Feuchtigkeit  für  sich  allein 
die  dem  Ranzigwei-den  vorausgehende  partielle  Hydrolyse  einzuleiten  ver- 
mag, oder  ob  diese  Reaktion  durch  irgend  welche  Mittel  (Fermente,  Enzyme, 
Bakterien)  unterstützt  wird. 

Im  früheren  Abschnitt  wurde  über  die  Einwirkung  des  Wassers  auf 
Triglyzeride  gesprochen  und  gesagt,  daß  Wasser  allein  nicht  nur  l»ei 
höheren  Temperaturen  die  Fette  zu  zerlegen  vermöge,  sondern  daß  auch 
schon  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  das  Wasser  eine  Hydrolyse  der 
Fette  hervorrufen  könne.  Wir  möchten  hier  nochmals  auf  den  Versuch 
Juinnemanns  hinweisen,  bei  welchem  granidierter  Talg  durch  zwei- 
monatliche Einwirkung  von  Flußwasser  vollständig  in  Fettsäuren  ver- 
wandelt wurde.  Eine  ähnliche  hydrnlysiere-nde  Wirkung  rufen  jedenfalls 
auch  geringe  Mengen  Wasser  hervor,  wenn  sie  in  Emulsionsform  im  Ole 
verteilt  sind,  also  für  eine  intensive  Oberflächenberührung  gesorgt  ist. 
Beim  Ranzigwerden  kommen  dor  diesen  Prozeß  einleitenden  Hydrolyse 
Mitwirkung  a^er  wohl  zumeist  Fermente  zu  Hilfe,  und  es  hat  diese  Ansicht  in  neuerer 
Fermenten.  Zeit  in  Lowko  witsch x)  einen  Verfechter  gefunden,  wie  sie  übrigens 
früher  auch  schon  in  Klecki2),  Duclaux !)  und  Geitel')  Anhänger 
hatte,  während  Ritsert"')  und  Reinemann'!)  eine  Fermentwirkung  beim 
Ranziditätsprozesse  perhorreszieren ,  ein  Standpimkt,  der  aber  kaum  halt- 
bar i^t. 

Bei   gut  gereinigten  Ölen,   bei  denen  die  Menge  der  vorhandenen 
Fermente  eine  sehr  geringe  ist,  tritt  z.  B.  eine  Bildung  von  freien  Fett- 


')  .Tonrn.  Soc.  Chem.  Ind.,  1903,  S.  68. 

2)  Zeitsohr.  f.  analyt,  Chemie,  1895,  S.  633. 

*)  f'ompt.  rendus,  Bd.  102,  S.  1077. 

*)  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  1S97,  S.  448. 

5)  Untersuchungen  Uber  das  lianzigwerden  der  Fette,  Berlin  1903. 
•i  Zentralhlatt  f.  Bakteriologie,  Parasiten  künde  und  Infektionskrankheiten, 
1900,  S.  131. 
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säuren  nur  iu  sehr  beschränktem  Maße  ein,  während  schlechter  gereinigte 
öle  und  Fette  eine  viel  intensivere  Spaltung  erleiden.  Besonders  weitgehend 
ist  diese  dann,  wenn  die  öle  längere  Zeit  mit  organischen  Substanzen  in 
Berührung  bleiben  und  denselben  so  Gelegenheit  geboten  wird,  Fermente 
aufzunehmen.  Die  Nachschlag-Olivenöle  und  das  Sulfuröl,  das  Palmöl,  die 
sämtlich  vor  ihrer  Gewinnung  längere  Zeit  mit  dem  oliendrein  vielfach 
feuchten  Fruchtfleisch  in  Berührung  bleiben,  zeigen  durchwegs  einen  höheren 
Gelullt  an  freien  Fettsäuren.  Auch  die  Versuche  Dieterichs  haben  er- 
geben, dali  sich  bei  tierischen  Fetten  sehr  rasch  Spaltungen  zeigen, 
wenn  das  Fettgewebe  vor  dem  Ausschmelzen  längere  Zeit  lagert,  und  daß 
die  Fettspaltung  besonders  dann  einen  hohen  Grad  erreicht,  wenn  Feuchtig- 
keit während  des  Lagerns  Zutritt  hat.  Dieterich  sieht  in  diesen  Vor- 
gängen allerdings  weniger  eine  Fennentwirkung,  als  die  Folge  eines  Ver- 
wesungsvorganges x). 

Auch  die  Mitwirkung  von  Mikroorganismen  l»eim  Ranzigwerden  Mitwirkung 
der  Fette  ist  als  möglich  hingestellt  worden,  obzwar  Ritsert  bei  seinen  Mikro- 
Studien nachgewiesen  hat,  daß  in  reinem  Schweinefett  Bakterien  aörobischer  Organismen, 
und  anaerobischer  Natur  at«tarben.  Kirchner-')  hat  dementgegen  in 
Mohnöl  lebende  Mikroorganismen  nachgewiesen,  wie  auch  in  der  Butter 
vielfach  ähnliche  Beobachtungen  gemacht  wurden  und  eine  ganze  Reihe 
von  in  derselben  vorkommenden  Mikroorganismen  näher  spezifiziert  sind. 
Die  gewöhnliche  Kuhbutter  darf  alter  nicht  ohne  weiteres  mit  den  gewöhn- 
lichen ölen  und  Fetten  verglichen  werden,  denn  Butter  stellt  kein  reines 
Fett  dar,  sondern  ein  Gemenge  von  Fett,  Wasser  und  organischen  Nicht- 
fetten, welch  letztere  einen  guten  Nährbxlen  für  Mikroorganismen  ab- 
geben. Doch  steht  Kirchner  mit  seiner  Beobachtung  nicht  vereinzelt  da, 
denn  Kurpjuweit3)  hat  in  letzter  Zeit  in  mehreren  Olivenöl  proben  avirn- 
lente  Bakterien  gefunden  und  konnte  eine  Reihe  von  pathogenen  Bak- 
terien (Staphykokken,  Bacterium  coli,  Diphtherie-  und  Typhusitazillen, 
Pyocyaneus,  Micro  oecns  ureae)  etwa  10  Tage  in  ölen  lebensfähig  erhalten. 
Auch  will  Freire  in  festen  Ölen,  und  zwar  sowohl  in  trocknenden  wie  in 
niehttrocknenden,  einen  Mikroorganismus  entdeckt  haben,  den  er  microcladus 
olearum  nennt,  und  Müller-Jacobs  hat  in  Türkischrotölen  Organismen 
gefunden,  welche  unter  völliger  Spaltung  derselben  so  lebhafte  Zersetzungs- 
vorgänge hervorriefen,  daß  die  Versandfässer  der  betreffenden  öl,  durch 
die  entwickelten  Gase  gesprengt  wurden1). 

l.)  Chem.  Revue,  1899,  S.  168,  181  u.  201. 

*»  Berichte  d.  deutsch,  botan.  Gesellseh.,  1S88,  S.  101. 

3)  Zentralblatt  f.  Bakteriologie,  Parasitenkunde  und  Infektionskrankheiten, 
1903,  S.  157. 

*i  Einige  Bakterien  vermögen  Fette  oftenltar  ganzlich  zu  zerstören.  Be<h- 
hold  hat  dies  durch  seine  Untersuchungen  des  Schlammes  vom  Wa^serklärbucken 
der   Stadt  Frankfurt  a.  M.   nachgewiesen.     Der  hohe  Fettgehalt  des  frischen 
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Nun  ist  mit  der  einfachen  Auffindung  von  Mikroorganismen  in  Fetten 
n»»cli  nicht  bewiesen,  daß  diese  hydrolysierend  wirken.  Heinemann  kon- 
statierte, daß  17  verschiedenartige  Reinkulturen  von  aus  Butter  isolierten 
Mikroorganismen  aus  sterilisiertem  Kahm  hergestellte  Sterilrahmbutter  nicht 
eigentlich  ranzig  zu  machen  vermochten,  wenngleich  einige  derselben  ein 
Sauerwerden  der  Butter  (Bac.  fluoi-escens  ligne  faciens,  Streptothrix  alba) 
erzeugten,  andere  derselben  eineu  unangenehmen  Geschmack  erteilten  (coli- 
artige  Organismen,  Mucor).  wahrend  Oidium  lactis,  Micrococcus  lactis  acidi  und 
Bacillus  acidi  lactici  keine  Veränderung,  vor  allem  keine  Säuerung  bewirkten. 

Wenn  es  bisher  nicht  gelang,  Reinkulturen  von  das  Ranzigwerden 
einleitenden  Mikroben  zu  erhalten,  so  ist  damit  noch  nicht  gesagt,  daß  es 
.-«»lebe  überhaupt  nicht  gebe,  denn  es  ist  nicht  ausgeschlossen,  daß  unsere 
Kulturmethoden  zur  Züchtung  von  Reinkulturen  der  fraglichen  Mikroben 
nicht  genügen.  Die  Annahme  einer  Mikrobenwirkung  l>eim  Ranzigwerden 
würde  auch  die  verschiedenen  Konservationsmittel  —  die  meist  aseptische 
Präparate  darstellen  —  erklären. 

Die  wenigen  Anhänger  der  Mikroben theorie  scheinen  die  Mikroorganis- 
men, welche,  wie  Bechhold,  Ritthausen  und  Baumann  gezeigt  haben, 
Fette  unter  vollständiger  Zerstörung  zu  oxydieren  vermögen,  nicht  nur  als 
Spaltungserreger,  sondern  auch  als  Oxydationsbeschleuniger  anzusehen.  Eine 
Oxydation  der  abgespalteten  Glyzeridbestandteile  bis  zur  Ranzidität  kann 
Mitwirkung  ]jUft  aj|ein  jecUmfall.s  nicht  bewirken,  es  ist  vielmehr  die  gleichzeitige  Ein- 
Licht.      Wirkung  von  Luft  und  Licht1)  notwendig.   Ist  außerdem  noch  Fouchtig- 


Si'hlantmes  dieses  Heckens  1 14,68%'?  reduzierte  sich  innerhall)  weniger  Monate  bis 
auf  5"2w/„i  um  schließlich  bis  auf  2%  herabzusinken.  Die  Zerstörung  dieses  Fettes 
kann  nach  Bechhold  nur  durch  Bakterien  erfolgt  «ein,  deren  nähere  Bestimmung 
bisher  allerdings  noch  nicht  gelungen  ist.  Einen  zersetzenden  Einlluß  von  Schimmel- 
pilzen auf  Fette  haben  auch  Uitthausen  und  Baumann  Landwirt-sch.  Ver- 
suchsstationen, 1896,  Bd.  47,  S.  389)  lieobachten  können.  UUhsenkuchen,  welche  ur- 
sprünglich 10,3%,  resp.  8,5%  Ftjtt  enthielten,  wiesen  nach  zweijähriger  Lagerung, 
während  welcher  Zeit  sie  von  Schimmelpilzen  befallen  worden  waren,  nur  mehr 
l.!»8,  bzw.  1,87%  Fett  auf. 

li  Die  Veränderungen,  welche  eine  ausschließliche  Belichtung  von  Ölen  unter 
Ausschluß  von  Luft  und  Feuchtigkeit  bewirkt,  ist  noch  nicht  genügend  studiert. 
Daß  die  meisten  Öle  und  Fette  durch  die  Einwirkung  des  Lichtes  ausbleichen, 
ist  liekannt;  das  Licht  zerstört  in  den  Fetten  also  die  Farbsubstanzen  und  wahr- 
scheinlich auch  die  chromogenen  Stoffe;  denn  belichtete  Ole  zeigen  —  ähnlich 
wie  überhitzte  Fette  vielfach  die  sie  charakterisierenden  Farbreaktionen  weniger 
deutlich  als  die  natürlichen.  Die  größere  Erwärmung,  welche  die  dem  Sonnenlicht 
ausgesetzten  Öle  gegenüber  den  gewöhnlichen  beim  Zusammenbringen  mit  Schwefel- 
säure zeigen  (Maumene-Probe,  siehe  Seite  130  \  deutet  daraufhin,  daß  das  Licht 
auch  chemische  Veränderungen  der  Fett  körper  herl>eizuführen  imstande  ist,  wenngleich 
man  in  neuerer  Zeit  zu  der  Meinung  hinneigt,  daß  dieses  auffallende  Verhalten  der  be- 
lichteten Öle  so  zustande  gekommen  sei,  daß  während  der  Belichtungsdauer  geringere 
Mengen  Luft  und  Feuchtigkeit  zu  den  Ölen  Zutritt  haben.  Zeigen  doch  die  ein- 
gehenden Studien  Ritserts,  daß  Belichtung  allein  Fette  nicht  zu  ändern  vermag. 
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keit  zugegen,  so  ist  eine  Bildung  von  Wasserstoffsuperoxyd  und  eine 
dadurch  erhöhte  Oxydation  walirscheinlich;  hat  doch  Jorissen  beim 
Schütteln  von  Ölen  mit  Wasser  und  Luft  eine  Wasserstoffsuperoxyd- 
reaktion nachweisen  und  A.  Heffter  bei  seinen  Arbeiten  über  die  Ursache 
der  Zersetzung  des  Jodkaliums  in  Salben  in  einem  mit  Schweinefett  zer- 
riebenen Wasser  Wasserstoffsuperoxyd  konstatieren  können. 

Da  zum  Ranzigwerden  Feuchtigkeit,  Luft  und  Lieht  nötig  sind  ^'"j1,, 
und  dasselbe  durch  Fennente  wesentlich  gefördert  wird,  so  sind  auch  die  ^Eiig* 
demselben  entgegenwirkenden,  also  die  Fette  konservierenden  Mittel  ge- 
geben:  Absolute  Trockenheit,  vollkommene  Reinheit  der  Öle  und  Fette 
und  Lagerung  unter  Licht-  und  Luftabschluß.  So  einfach  diese  Mittel 
auch  sind,  lassen  sie  sich  in  der  Praxis  doch  nur  in  unvollkommenem 
Maße  anwenden.  So  ist  es  vor  allem  sehr  schwierig,  die  letzten  Spuren 
von  Feuchtigkeit  aus  Fetten  und  Dien  zu  entfernen  und  alle  die  Ranzidität 
begünstigenden  Verunreinigungen  zu  beseitigen.  Daß  die  Verunreinigungen 
sehr  oft  die  Erreger  der  Ranzidität  sind,  beweist  das  leichte  Verderben  der 
minderen  Olivenöle,  schlecht  gereinigten  Talges  usw.,  während  sehr  reine 
Fette  sich  sehr  lange  halten  und  synthetisch  hergestellte  Triglyzeride  nach 
Benedikt  überhaupt  nicht  ranzig  werden.  Das  Abhalten  von  Luft  und 
Licht  beim  Lagern  wird  durch  Holzfässer  oder  bedeckte  Eisen reservoirs  nur 
unvollständig  erreicht;  in  offenen  Gefäßen  aufbewahrte  Öle  und  Fette 
werden  aber  jedenfalls  weitaus  schneller  ranzig  als  verschlossen  gehaltene, 
und  mag  die  Beobachtung  Friedels1),  der  in  Fetten,  welcho  in  den  mehrere 
tausend  Jahre  alten  Gräbern  von  Abydos  vorgefundenen  wurden,  noch  un- 
zersetzte  Glyzeride  nachweisen  konnte,  als  Beispiel  angeführt  sein,  welch 
konservierende  Wirkung  Luft-  und  Lichtabschluß  äußern.  Eine  größere  Halt- 
l«rkeit  der  Fette,  speziell  solcher,  die  nel>en  Glyzeriden  auch  noch  andere 
organische  Stoffe  enthalten  (Butter),  kann  auch  durch  geringe  Zusätze  von 
Kochsalz,  Milchzucker,  Bonzoeharz  und  aseptischen  Mitteln  erzielt  werden. 


8)  Verhalten  gegen  MineralsRuren. 

Die  Einwirkung  der  verschiedenen  Mineralsäureu  auf  Öle  und  Fette 
ist  eine  verschiedenartige.  In  verdünntem  Zustande  wirken  Salzsäure  und 
Schwefelsäure  nur  sehr  wenig  ein.  Daß  Salzsäure,  mit  ölen  in  innige  ifrizs&urc. 
Berührung  gebracht,  nach  längerer  Zeit  eine  Spaltung  der  Triglyzeride 
hervorzurufen  vermag,  wurde  bereits  Seite  1  04  gesagt  und  ebenso  die  hydro- 
lysierende  Wirkung  der  Schwefelsäure  beschrieben  (Seite  105). 

Rührt  man  Schwefelsäure  mit  Ölen  und  Fetten  zusammmen,  so  tritt 
eine  mehr  oder  weniger  starke  Temperaturerhöhung  ein;  bei  trocknenden 
Ölen  ist  dieselbe  größer  als  bei  nichttrocknenden.   Maumene8),  Fehling, 


Schwefel- 
saure. 


\i  Compt.  rendus,  1897.  S.648. 

'  )  Compt.  rendus,  Bd.  35.  S.  572;  Bd.  9*2,  S.  721. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Casselmann1),  Allen2),  Archbutt  und  andere  haben  diese  Temperaturs- 
erhöhung näher  studiert;  dieselbe  wurde  zuerst  von  Maumene  als  ana- 
lytischer Behelf  vorgeschlagen,  der  dann  von  Mitchell3),  Thomson  und 
Ballantyne4),  Jenkins5),  Richmond"),  Ellis7),  Jean8),  Sherman, 
Danziger  und  Kohnstamm1')  näher  geprüft  wurde  und  sich  als  recht 
wenig  zuverlässig  erwies.  Ole,  die  eine  Zeitlang  dem  Lichte  und  der  Luft 
exponiert  waren,  ergaben  größere  Temperaturerhöhungen  als  im  Dunkeln 
aufbewahrte. 

Trocknende  öle  geben  mit  Schwefelsäure  ein  sehr  viskoses  Reaktions- 
gemisch,  das  neben  freien  Säuren  und  Glyzerin  auch  viel  unzersetztes  Tri- 
glyzerid aufweist.  Hei  nichttrocknenden  Ölen  findet  eine  weit  geringere 
Temperaturerhöhung  statt  als  bei  trocknenden,  dafür  tritt  bei  richtiger  Leitung 
des  Prozesses  eine  vollständige  Spaltung  der  Glyzeride  in  freie  Säure  und 
Glyzerin  ein.  Die  sich  dabei  abspielenden  Vorgänge  sind  schon  vielfach 
untersucht  worden,  ohne  daß  man  bis  heute  darüber  gauz  im  Klaren  wäre. 
Rtnktions-  Beschäftigt  haben  sich  mit  dem  Studium  dieser  Frage  Fremy10), 

verlauf.     Müller-Jacobs").  Liochti  und  Suida12),  Sehmid1*),  Ssabanjeff 1  •). 

Saytzeff1'),  Benedikt  und  Ulzer1'5),  Scheurer-Kestner17),  Geitcl1*), 
Juillard ,:*),  Wolff20)  und  Herbig21).  Ihre  Ansichten  sind  nicht  die 
gleichen;  einige  nehmen  eine  vollständige  Sjialtung  der  Glyzeride  an,  wobei 
die  Schwefelsäure  mit  der  freien  Ölsäure  in  Vorbindung  treten  soll;  andere 
dagegen  meinen,  daß  nur  eine  partielle  Verseifung  des  gesamten  Trioleins 
zu  Monolein  stattfinde,  welch  letzteres  dann  mit  der  Schwefelsaure  zu  einem 
Glyzerinsehwefelsüunvster  der  Oxy  Stearinsäure  zusammentrete;  und  schließ- 

')  Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie.  Bd.  6.  S.  484. 

J)  Moniteur  scient..  Bd.  14.  S.  725. 

*)  Jouni.  Soc.  Chem.  Ind..  1X97.  S.  194. 

*\  .lourn.  Soc.  Chem.  Ind..  1891.  S.  234. 

*i  Journ.  Soc.  Chem.  Ind..  1S97.  S.  194. 

*  i  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie.  1*95.  S.  300. 

5'  .lourn.  I'harm.  Chemie.  Bd.  20,  S.  302. 

8)  Chem.  Ztg.  Rep..  1889.  S.  30fi. 

•i  .lourn.  Americ.  Chem.  Soc.,  1902,  S.  2GG. 
10 .  Liebigs  Annalen,  Bd.  19.  S.296;  Bd.  20.  S.  »0;  Bd.  33.  S.  10. 
M>  Dinglers  polyt.  Journ..  Bd.  251.  S.  449u.547;  Bd.  253.  S.  473;  Bd.  254.  S.  302. 
'*>  Mitteilung  d.  technologischen  Gewerbemuseums  in  Wien.  Bd.  1.  S.  31  u.  59; 
Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  250,  S.  543. 

1  Ji  Dinglers  polyt.  Journ..  Bd.  250.  S.  543;  Bd.  251,  S.  547;  Bd.  254.  S.  302  u.  34«. 
I4i  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellseh..  Bd.  19.  S.  239  Ref. 
15   Berichte  d.  deutsch,  chem.  OeselLsch.,  Bd.  19.  S.  541. 

Zeitschr.  f.  chem.  Industrie.  1**7.  S.  298. 
,:   Bull.  Soc.  Ind.  Mulh..  1891.  S.  53. 
,H  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  18*8.  S.  13. 

"i  Anh.  des  scienees  phys.  et  natui.  de  Geneve,  1890.  S.  134. 

Chem.  Revue,  1897.  S.  103. 
Jl)  Rrber-Ztg.,  19"2.  S.  277;  I9u3.  S.  293,  309.  397.  422:  1904.  S.  21.  37. 
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lieh  ißt  auch  die  Ansicht  ausgesprochen  worden,  daß  Glyzerin  überhaupt 
nicht  abgespalten  werde,  sondern  eine  direkte  Anlagerung  der  Schwefel- 
säure an  das  Triglyzerid  stattfinde.  Schon  1777  hat  Achard  die  zer- 
setzende Wirkung  der  Schwefelsäure  auf  Fette  erkannt,  wie  si>äter  auch 
Caveton  (1831).  Auch  Chevreul  (1824)  erwähnte  diese  Erscheinung 
in  seinen  Publikationen  über  die  Fette,  doch  erst  Fremy  vermochte  den 
Prozeß  richtig  zu  deuten.  Seine  Untersuchungen  über  die  Einwirkung 
der  Schwefelsäure  auf  Oliven-  und  Mandelöl  ergaben,  daß  Schwefelsäure 
auf  die  Olyzeride  der  Palmitin-  und  Stearinsäure  einfach  spaltend  wirke, 
daß  aber  beim  Ölsäureglyzerid  neljen  einer  vollständigen  Spaltung  des 
Oleins  in  Glyzerin  und  freie  Ölsäuren  gleichzeitig  auch  eine  Verbindung 
dieser  beiden  Stoffe  mit  der  überschüssigen  Schwefelsäure  zu  Glyzerin- 
schwefelsäure und  Oleinsch wefelsäure  stattfinde.  Leider  haben  die 
Arbeiten  Fremys  nicht  jene  Würdigung  gefunden,  die  sie  eigentlich 
verdienten. 

Uber  die  Natur  der  gebildeten  Sulfosäuren  haben  M.  C.  und  A.  Say  tzef  f , 
Ssabanejeff,  Benedikt  und  ülzer  Untersuchungen  angestellt.  Nach 
Say  tzef  f  wird  auf  Grund  der  Gleichung: 


CnH:ll  -  CH     (  II  -  COOII  +  H,SO,  =  (y,H:M    -  CH(OSr>,H)  -  CIL 


HOOG 

ein  Schwefelsäureester  der  Oxystearinsäuro  gebildet,  der  beim  Kochen  mit 
Wasser  in 

C15II31  •  CH(OSO„H)  •  CIL,  •  COOH  -|-  H.,0  =  1LSO,  -f  Ci:, II31CIIOII .  CIL, . 

HOOC 

zerfällt,  und  zwar  soll  die  so  entstandene  Oxystearinsäuro  die  ß-  Säure 
sein,  welche  (besonders  unter  Druck  oder  bei  Gegenwart  von  Salz-  oder 
Schwefelsäure)  zu  laktidartigen  Verbindungen  zu  kondensieren  vermag. 

Liechti  und  Suida1)  geben  eine  verseifende  Wirkung  der  Schwefel- 
säure zu,  aber  nur  insoweit,  als  aus  Triolein  Monolein  entstelle  und  diese 
mit  der  Schwefelsäure  zu  einem  Oxystearinschwefelsäureester  zusammen- 
treten, dem  die  Genannten  die  Formel  gelten: 


Auch  schreiben  sie  der  Schwefelsäure  eine  oxydierende  Wirkung  zu. 
Müller-Jacobs  sowie  Benedikt  und  Ulzer  bestreiten  die  Bildung  des 
von  Liechti  und  Suida  angenommenen  Esters,  Geitel  -')  nimmt  die  direkte 

*i  Dinglers  polyt.  Jouni..  IM.  250.  S.  543;  Bd.  251,  S.  547. 
»i  Journ.  f.  prakt.  Chemie.  IM.  37.  S.  53. 


S<  »j 


C,H,OIl 
'WH' 
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Anlagerimg  von  Schwefelsäure  an  das  Glyzerid  der  Ölsäure  unter  Bildung 
von  Estern  in  nachstehender  Weise  an: 

SOjHI 

c15hs1-ch2-ch; 

HOOG 


C3H5(C15H3J  -  CH  =  CH  -  COO)s  +  3  H,S04  =  C,H5 
und 


2  CaUs(CiaH31  -  CH  =  CH  -  COO),  +  3  H2S04 


C15H31  -  CH2  -  CH  -  COO 
S04 


C15H3I  -CH8-CH-COOj3 

Der  erste  Ester  soll  sich  hauptsächlich  bei  der  Einwirkung  von 
Schwefelsäure  auf  freie  Ölsäure  bilden,  der  zweite  soll  aus  Trioleiu  ent- 
stehen. In  allerletzter  Zeit  hat  H erbig  über  diese  Frage  viel  gearbeitet 
und  ist  dabei  zu  folgenden  Resultaten  gelangt: 

1 .  Bei  der  Einwirkung  konzentrierter  Schwefelsäure  auf  Olivenöl  wirkt 
die  konzentrierte  Säure  verseifend  auf  das  Triglyzerid.  Die  Menge  der 
zur  Reaktion  verbrauchten  Schwefelsäure  ist  äquivalent  derjenigen  Menge 
Ölsäure,  welche  zur  Bildung  von  Stearinschwefelsäure  verbraucht  wird. 
In  besonderen  Fällen  kann  eine  größere  Menge  freier  Ölsäuren  entstehen, 
als  zur  Bindung  der  beim  Sulfonieren  verbrauchten  Schwefelsäure  be- 
ansprucht wird. 

2.  Das  Glyzerin,  welches  beim  Verseifen  des  Öles  entsteht,  findet 
sich  in  der  Unterlauge  als  freies  Glyzerin  oder  als  Glyzerinschwcfelsäure; 
letzterer  Fall  ist  indessen  nicht  sehr  wahrscheinlich. 

Rizinusöl  Der  Verlauf  der  Reaktion,  die  beim  Zusammenbringen  von  Rizinusöl 

Schwefel-    mit  Schwefelsäure  bei  gewöhnlicher  Temperatur  eintritt,  ist  von  dem  bei 
saure.      Olivenöl  stattfindenden   verschieden;   er  ist  von   Bogajewsky  studiert 
worden,  und  dieser  nimmt  einen  Verlauf  von  drei  Phasen  an,  wobei  sich 
vor  allem  aus  dem  Triglyzerid  der  Rizinolsäure  unter  teilweiscr  Abspaltung 
von  freier  Rizinolsäure  eüi  SehwefelsäuixvRizinolsäiire-Glyzerinester  bildet: 

<-yU<-VI32(OH).  COO},  +  H,S04 

,{C17H3,.OH.COO}2 

vO  •  SO,H  . 

welcher  Ester  weiter  derart  umgewandelt  wird,  daß  Sulfogruppen  an  Stelle 
der  Wasserstoff'atome  der  Hydroxylgruppen  treten: 


Cl7H„.OH.COOH  +  C,H5^ 


O.U.  ^C«H»  ~  0,1  •  C00>«  +  H.SO,  =  0jUy<l'»U»(OSO,lI)CCK>}, 
>NOS04H  '  °  OH 

und  diese  Verbindungen  endlich  polymerisiert  werden. 
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Die  Industrie  macht  von  der  Einwirkung  der  Schwefelsaure  auf  die 
Fettkörper  vielfachen  Gebrauch,  so  in  der  Stearinindustrie  zum  Spalten 
von  Fetten  und  zur  Umwandlung  der  Ölsäu  re  bzw.  deren  Triglyzeride 
in  festes  Kerzenmaterial  (Bildung  von  Oxysäuren).  Auch  bei  der  Her- 
stellung von  Türkischrotül  wird  der  Schwefelsäureprozeß  benutzt,  und 
•wir  verdanken  gerade  dem  Studium  der  Türkisclirotölwirkung  in  der 
Farberei  eine  Reihe  wertvoller  Arbeiten  über  den  Verlauf  des  Sidfurierungs- 
prozesses  von  Oliven-  und  auch  Rizinusöl,  welches  letztere  früher  fast 
ausschließlich  zur  Herstellung  von  Türkischrotöl  verwendet  wurde.  Im 
Band  3  wird  sowohl  beim  Kapitel  „Türkischrotöl"  als  auch  in  dem 
Über  die  „Fettspaltung1'  auf  den  „Sulfurierungsprozeß"  eingehend  zurück- 
gekommen. 

Von  geringerem  technischen  Interesse  als  die  Einwirkung  der  Schwefel- 
säure auf  Fette  und  Öle  ist  die  der  Salpetersäure.  Bereits  in  ver- 
dünntem Zustande  oxydiert  diese  bei  Siedehitze  die  Fette,  wenn  auch 
langsam.  Konzentrierte  Salpetersäure  wirkt  sehr  energisch  ein,  unter  leb- 
hafter Entwicklung  von  N02- Dämpfen;  nach  Fahrion  bilden  sich  bei 
dieser  Reaktion  aus  allen  Olyzeriden  der  ungesättigten  Fettsäure  hydro- 
xylierte  Säuren,  die  weiter  in  Nitroderivate  derselben  übergehen.  Mit  Lein- 
und  Rizinusöl  bildet  rauchende  Salj>etersäure  sogenannte  „nitrierte  Ale". 
Von  diesem  Prozeß  macht  man  in  der  Fettindustrie  Gebrauch,  indem  man 
diese  Produkte  ähnlich  wie  die  Faktis  als  Kautschukersatz  und  als  Aceton- 
lösung  auch  zu  Lacken  verwendet.  Die  Prozesse,  welche  sich  bei  der 
Nitrierung  von  Lein-  und  Rizinusöl  abspielen,  sind  noch  gar  nicht 
näher  untersucht  In  der  Praxis  verwendet  man  zur  Nitrierung  nicht 
rauchende  Salpetersäure,  sondern  ein  Go  menge  von  zwei  Teilen 
Schwefel-  und  einem  Teil  Salpetersäure.  Dio  erhaltenen  Produkte 
stellen  sehr  dicke  Flüssigkeiten  von  höherem  spezifischen  Gewicht  als 
das  Wasser  dar,  und  vereinigen  sich  mit  Nitrozellulose  zu  homogenen 
Substanzen. 

Die  salpetrige  Säure  wirkt  auf  das  Glyzerid  der  Ölsäure  genau  so 
ein  wie  auf  die  freien  Ölsäuren,  dieses  in  festes  Trielaidin  verwandelnd. 
(Seite  40.)  Die  zuerst  von  Ponte t  im  Jahre  1819  beschriebene  und  für 
die  Untersuchung  des  Olivenöles  auf  seine  Reinheit  empfohlene  Reaktion 
wird  heute  unter  dem  Namen  „Elaidinprobe"  in  der  Fettanalyse  all- 
gemein zur  Untersuchung  von  trocknenden  und  nichttrocknenden  Ölen  ver- 
wendet. Die  zum  Festwerden  der  Ole  nötige  Dauer  der  Einwirkung  der 
salpetrigen  Säure  hängt  von  einer  Reihe  von  Faktoren  ab,  von  welchen 
nur  erwähnt  seien:  die  Einwirkungsart  der  salpetrigen  Säure,  die  Innig- 
keit der  Mischung,  die  Form  des  Gefäßes,  in  welcher  die  Reaktion  vor- 
genommen wird,  das  Alter  des  Öles  und  die  frühere  Aufbewahrung  des- 
selben. Gintl  hat  gezeigt,  daß  ein  14  Tage  im  Sonnenlicht  aufbewahrtes 
Olivenöl  die  Elaidinreaktion  überhaupt  nicht  mehr  gibt. 


Stearin- 
induBtrie. 


Türkisch- 
rotöl. 


Salpeter- 


Nitriert« 
Ole. 


Salpetri&e 
Säure. 
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t)  Verhalten  gegen  Halogene. 

°  Bron"Ud  Chlor  und  Brom  bilden  bei  der  Einwirkung  auf  Fette  und  Öle  teils 

Substitutions-,  teils  Additionsprodukte.  Die  Olyzeride  der  gesät- 
tigten Sauren  erleiden  nämlich  eine  Substitution,  unter  Entwicklung  von 
Cldor-  oder  Bromwasserstoffsäure : 

C3H5(C1,H3502)3  +  6C1  =  C3H5(C18H34C108)3  +  3HC1, 

Triateariu  Chlorsteariusäure-Triglyzerid 

Avährend  die  Glieder  der  ungesättigten  Fettsäuren  Halogene  addieren: 
C3H5(C,8Hg302)3  -j-  GC1  =  CHH5(C,8H33C1202)3 . 

Triolein  ChlorstearinHaureTriglyr.crid 

JoJ-  Jod  gibt  mit  den  Glyzeriden  der  gesättigten  Säuren  keine  Substitu- 

tionsprodukte,  wird  aber  von  den  ungesättigten  Glyzeriden  langsam  addiert. 
Viel  rascher  und  glatter  verläuft  die  Reaktion,  wenn  Jod  in  Form  einer 
alkoholischen  Lösung  in  Gegenwart  von  Quecksilberchlorid  auf  die  gelösten 
Fette  einwirkt.  Man  macht  in  der  Fettanalyse  von  dieser  interessanten 
Reaktion,  auf  die  hier  nicht  näher  eingegangen  werden  soll,  häufig  Ge- 
brauch (Jod  zahl). 

AVerden  die  Fette  mit  einer  geringeren  Menge  von  Chlor  und  Jod  ab- 
gebenden Reagenzien  behandelt,  als  zur  vollen  Absattigung  der  unge- 
sättigten Verbindungen  notwendig  ist,  so  entstehen  Produkte,  die  sieh 
äußerlich  von  den  Fetten  nicht  wesentlich  unterscheiden  und  unbegrenzte 
Haltbarkeit  liaben.  Wird  die  Absorption  aber  bis  zur  Grenze  getrieben, 
so  bilden  sieh  farblose,  bis  weißlichgelbe  salbenartigo  Produkte,  welche  schon 
nach  kurzer  Zeit  das  gebundene  Jod  unter  Bräunung  wieder  abgeben. 
Cm  haltbare  Jodfette  für  die  Pharmazie  zu  erlialten,  hat  daher  Merck 
Produkte  herzustellen  versucht,  bei  denen  die  Halogeneabsorption  vor  der 
Sättigung  unterbrochen  wurde;  diese  Produkte,  welche  vom  Organismus  sehr 
leicht  aufgenommen  werden  und  im  Körper  direkt  als  Jodfett  teilweise 
zum  Ansatz  gelangen      finden  therapeutische  Verwendung. 

Das  Mercksehe  Verfahren  wird  so  ausgeführt2),  daß  man  die  be- 
treffenden Ule  und  Fette  mit  Monochlorjod,  das  schon  J.  Ephraim  statt 
der  Hübischen  Jodlösung  für  analytische  Zwecke  in  Vorschlag  brachte,  in 
alkoholischer  Lösung  behandelt.  Die  alkoholische  l/>sung  von  Monochlorjod 
wird  bei  40—50°  C  mit  den  Ölen  geschüttelt,  das  gebildete  Jodfett  dann 
mit  Alkohol  gut  ausgewaschen  und  im  Vakuum  bei  50°  C  getrocknet.  Bei 
der  Herstellung  von  Brom  fetten  wird  analog  verfahren,  nur  wird  an  Stelle 
des  Monochlorjods  Chlorbrom  verwendet.  Merck  hat  in  seinem 
Patente  auch  andere  Jodierungs-  und  Bromierungsmittel  geschützt  (Hübische 
Lösung  usw.)   und   das  Wesentliche  seines  Verfahrens  läuft,  wie  schon 


HnlÜiftre 
Jodfett«'. 


M  Winternitz:  Deutsche  mediz.  Wochenschrift.  1897.  S.  23. 
Ji  D.  R.  V.  96495. 
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Jotl-Brom- 
fvtlv. 


gesagt,  darauf  hinaus,  daß  die  Halogenmengen  zur  Erzielung  der  theo- 
retisch  möglichen,  höchst  gejodeten  oder  gebromten  Verbindungen  unzu- 
reichend sind. 

Die  im  Handel  unter  dem  Xamen  Bromipin1)  und  Jodipin  vor-  ^j^"' 
kommenden  Brom-  und  Jodfette  sind  aus  Sesamöl  gewonnen  und  werden 
in  zwei  Konzentrationen  hergestellt;  die  schwächere  enthalt  10°/«  Jod  oder 
Brom,  die  stärkere  25%  Jod  oder  33,3%  Brom.  Ein»;  vollständige  Sätti- 
gung wird  erst  bei  100 — 110°/o  Jod  erreicht.  In  neuerer  Zeit  verwendet 
man  statt  der  Glvzeride  auch  die  Methvl-  und  Äthvlester  der  betreffenden 
Fettsäure.  Um  die  Jodfette  und  die  Jodöle  schmackhafter  zu  machen,  sucht 
man  sie  durch  Vermischen  mit  Kasein  und  Milchzucker  in  pulvorförmige 
Substanzen  zu  verwandeln,  wodurch  der  widerwärtige  Geschmack  ganz 
behoben  wird  '). 

Majort')  will  haltbare,  gleichzeitig  Jod  und  Brom  enthaltende,  unvoll- 
ständig halogenisierte  Fette  darstellen.  Die  Bromjodverbindungen  sollen 
das  Jod  viel  lockerer  gebunden  enthalten  als  die  Chlorjodverbindungen 
und  daher  in  therapeutischer  Beziehung  viel  rascher  zur  Geltung  kommen. 

Lafay1)  hat  gefunden,  daß  die  geringe  Haltbarkeit  bzw.  das  Rot- 
färbeu  von  gesättigten  Jodfetten  auf  die  Verunreinigungen  der  Fette  zurück- 
zuführen ist,  und  daß  sich  auch  haltbare,  vollständig  halogenisierte  Fette 
darstellen  lassen.  So  hat  er  durch  Einwirkung  von  Jodwasserstoff  auf 
Mohnöl  eine  Flüssigkeit  erhalten,  die  bei  40%  Jodgehalt  noch  die  ursprüng- 
liche Färbung  des  Üles  zeigte.  Bei  Jodfetten  aus  Sesamöl  schreibt  Lafay 
die  Rot-  und  Violettfärbung  der  Gegenwart  des  Sesamins  zu. 

Man  hat  auch  versucht,  bei  der  Herstellung  von  Jod-  und  Bromfett  die 
Halogene  durch  die  entsprechenden  Wasserstoffverbindungen  zu  ersetzen";. 

Degner  will  für  pharmazeutische  Zwecke  Fette  verwenden,  die  neben  Jo<l-s.:iiwe- 
Jod  auch  Schwefel  enthalten.  Nach  seinem  Patente')  wird  Sesam-  oder 
Mohnöl  zuerst  mit  Jodbonzollösung  behandelt  und  in  dieselbe  Schwefel- 
wasserstoff eingeleitet,  wobei  Produkte  erhalten  werden,  die  10 — 30%  Jod 
und  2%  Schwefel  entlialtcn.  Die  Reaktionsprodukte  sind  gel  Vilich  braun, 
flüssig,  in  Benzol,  Äther,  Ligroin  bei  gelblicher  Färbung  löslich  und  ent- 
halten Jod  und  Schwefel  fest  gebunden,  »o  daß  sie  durch  die  gewöhnlichen 
Reagenzien  nicht  nachgewiesen  werden  können.  Beim  Erhitzen  über  freier 
Flamme  wird  das  Jod  in  Form  von  violetten  Dampfen  abgegeben. 

Gegen  die  Salze  der  Wa^serstoffsäuren  verhalten  sieh  die  Fette  in-  l^tt«  "nd 
different.    Die  geringe  Haltbarkeit  der  Jodkaliumfette  ist  nach  A.  Heffter7)  m\tv. 

li  D.U.  1'.  140827. 

»)  D.R.P.  150703. 

»)  D.  R.P.  139  566. 

*i  Pharniaz.  Zentralhalle,  11HX>,  S.  2. 

»i  D.R.  P.  135835. 

•i  Amerik.  Patent  696000  v.  1.  April  1902.  —  Chem.  Ztg..  1902.  Nr.  33. 
V  Schweiz.  Wochenschrift  f.  Chemie  und  Pharmazie.  1904.  S.  320. 
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auf  eine  durch  geringe  Mengen  Wasserstoffsuperoxyd  bewirkte  Jodabspaltung 
zurückzuführen,  und  es  kann  die  dadurch  hervorgerufene  Bräunung  des  Fettes 
durch  geringe  Beigaben  von  Xatriumthiosulfit  hintangehalten  werden.  Das 
Wasserstoffsuperoxyd  wird  in  mit  etwas  Wasser  verriebenen  Fetten  von 
selbst  gebildet 


Schwefel. 


Verseifen 
geschwe- 
felter 
Fette. 


Faktis. 


u)  Verhalten  gegen  Schwefel  und  Chlorschwefel. 

Schwefel  wird  von  den  Ölen  und  Fetten  in  der  Külte  in  geringer 
Menge  gelöst.  Bei  höheren  Temperaturen  vermögen  alle  Öle  Schwefel 
aufzunehmen  und  wird  derselbe  ähnlich  wie  der  Sauerstoff  absorbiert. 
Lein-,  Rizinus-,  Rüb-  und  Kottonöl,  wie  alle  Fette,  nehmen  bei  120— 100°  C 
Schwefel  auf,  der  sich  beim  Erkalten  zum  größten  Teil  wieder  ausscheidet. 

Altschul  meint,  daß  die  bei  Behandlung  mit  Schwefel  erfolgende 
Reaktion  in  allen  Fällen  auf  eine  Addition  hinauslaufe;  daß  dem  nicht  so 
ist,  daß  vielmehr  neben  Additions-  auch  Substitutionsprodukte  gebildet 
werden,  hat  üenriques  nachgewiesen,  und  zwar  soll  bei  niederer  Tem- 
peratur hauptsächlich  Addition,  bei  höheren  Temperaturen  Substitu- 
tion stattfinden.  Da  das  Verlud ten  der  Triglyzeride  dem  der  betreffenden 
Fettsäuren  ähnlieh  sein  dürfte  (s.  S.  39),  so  wird  wahrscheinlich  das  in 
den  Fetten  enthaltene  Triolein  Schwefel  addieren,  während  bei  Tristearin 
und  Tripalmitin  eine  Substitution  stattfinden  dürfte.  Nur  bei  höheren 
Temperaturen  {200— 300°  C)  dürfte  eine  solche  auch  bei  Triolein  eintreten, 
weil  unter  solchen  Temperaturgraden  auch  Ölsäure  Schwefel  unter  Schwefel- 
wasserstoffentwicklung  substituiert.  Jedenfalls  sind  die  Prozesse,  die  bei  der 
Schwefelung  der  Öle  eintreten,  nicht  so  einfacher  Natur,  wie  Alt  sc  hui  an- 
nimmt Auch  Michael  hat  die  Einwirkung  von  Schwefel  auf  ungesättigte 
organische  Verbindungen  als  Vorgänge  von  komplizierter  Art  geschildert 

Beim  Verseifen  geschwefelter  Ole  in  der  Kälte  und  nachherigem  Al>- 
scheiden  der  Fettsäuren  werden  geschwefelte  Säuren  erhalten,  wobei 
sich  nur  ganz  geringe  Mengen  Schwefelwasserstoff  entwickeln.  Wird  ge- 
schwefelte Fettsäure  auf  130— 200°  C  erhitzt,  so  entweicht  Schwefelwasser- 
stoff in  größerer  Menge,  unter  gleichzeitiger  Substituierung  eines  Wasser- 
stoffmoleküls durch  Schwefel. 

Von  der  Schwefelung  der  öle  und  Fette  macht  man  in  der  Faktis-In- 
dustrie  Gebrauch ;  die  dabei  erhaltenen  Produkte  sind  nämlich  wegen  ihrer  hohen 
Elastizität  als  Ersatz  für  den  Naturgummi  in  der  Kautschuk-Industrie  gut 
zu  gebrauchen.  Auch  werden  geschwefelte  Ole  in  der  pharmazeutischen 
Industrie  angewandt.  Das  Verfahren  von  August  Seibels1),  nach  welchem 
Tran  mit  12%  Schwefelblumen  so  lange  auf  120°  C  erwärmt  wird,  bis  sich 
der  größte  Teil  des  Schwefels  gelöst  hat,  um  dann  die  Schwefeltranlösung  auf 
240°C  zu  erhitzen,  verfolgt  die  Herstellung  wasserlöslicher  geschwefelter  Ole. 


')  1).  K.P.  56055  v.  3.  Juni  1890. 
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Nicht  unerwähnt  soll  hier  auch  die  reibungsvermindernde  Wirkung  ^,wofel" 
bleiben,  die  Schwefel  als  Zusatz  zu  Schmierölen  oder  Schmierfetten  her-  «ie. 
vorbringt  Wagner1)  berichtet,  daß  die  von  Heeren  erwähnte  Mischung 
von  Schwefel  mit  Öl  oder  Fett,  welche  zur  Abkühlung  heißgelaufener  Lager 
verwendet  werden  soll,  in  der  Tat  für  genannten  Zweck  gute  Dienste  leiste. 
Ob  die  Erklärung,  daß  der  durch  die  Reibung  entstehende  und  Lager  wie 
Zapfen  stark  angreifende  Metallstaub  durch  den  Schwefel  in  weiches, 
schmieriges  (?)  Schwefelmetall  verwandelt  werde,  die  richtigo  sei,  möchte 
aber  Verfasser  dahingestellt  bleiben  lassen. 

Chlorschwefel,  mit  Ölen  und  Fetten  bei  mäßiger  Wärrae  zu- 
sammengebracht, reagiert  unter  lebhafter  Wärmeentwicklung  und  Aus- 
scheidung von  Salzsäuredämpfen.  Die  dabei  stattfindende  Reaktion  ist 
noch  nicht  genügend  aufgeklärt.  Berichtet  haben  über  diesen  Vorgang 
schon  Rochleder5),  Russin3),  Perra'),  Mercier5)  u.  a.  und  Warren") 
hat  sogar  auf  das  Verhalten  des  Schwefelkohlenstoffs  gegen  diese  Reaktions- 
produkte eine  analytische  Methode  gegründet.  Seine  Annahme,  daß  die 
aus  trocknenden  Olen  erhaltenen  Reaktionsmassen  in  CSj  nicht  löslich 
seien,  während  die  aus  nicht  trocknenden  Olen  entstehenden  Produkte 
von  diesem  Lösungsmittel  aufgenommen  werden,  ist  aber  nach  den  Ver- 
suchen Sommers7)  und  Henriettes8)  nicht  richtig.  Letzterer  hat  auch 
gezeigt,  daß  eine  Beziehung  zwischen  der  Trockenfähigkeit  eines  Öles 
und  der  zur  Bildung  fester  Produkte  notwendigen  Chlorschwefelrnenge 
nicht  besteht 

Fawsitt3)  hat  die  Temperaturerhöhung  näher  beobachtet,  welche  beim 
Vermischen  der  Öle  mit  Chlorschwefel  eintritt  Auf  Palmöl  soll  Chlor- 
schwefel nicht  verdickend  einwirken,  alle  anderen  Öle  und  Fette  werden 
aber  bei  andauernder  Einwirkung  fest. 

Es  scheint,  daß  Clüorschwefel  auf  die  Fette  ungefähr  so  wirkt  wie 
Jodchlorid,  daß  also  sowohl  Chlor  als  auch  Schwefel  von  den  Fetten  aufge- 
nommen werden.  Beim  Verseifen  dieser  Produkte  wird  nur  das  Chlor  in 
Form  von  Salzsäure  ausgetrieben  der  Schwefel  bleibt  an  die  Fettsäure  ge- 
bunden. Der  Umstand,  daß  geblasene  Öle  (oxydierte  Öle)  weniger 
Chlorschwefel  zur  Bildung  fester  Sulfurierungsprodukte  benötigen,  wie  auch 
das  geringe  Jodabsorptionsvermögen  dieser  Substanzen  gegenüber  den 
naturellen  Ölen  deuten  auf  Additionsvorgänge  hin,  die  bei  der  Chlorschwefel  - 

V)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  228,  S.  288. 
")  Dinglers  polyt.  .Journ..  Bd.  3,  S.  159. 
*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  151,  S.  130. 
*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  151.  S.  138. 
»)  Compt.  rendus.  Bd.  84,  S.  916. 
•')  Chem.  News.  1888,  S.  113. 
7)  D.  R.  1».  5082. 
»i  Chem.  Ztg.,  1893,  S.  634. 
•)  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  Bd.  7.  S.  552. 
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behandlung  stattgefunden  haben.  Henriques1)  nimmt  eine  Anlagerung 
des  Chlorschwefels  an  die  doppelte  Bindung  der  ungesättigten  Siiuren  an, 
welche  Annahme  durch  frühere  Arbeiten  Webers2)  unterstützt  wird.  Die 
Produkte,  welche  man  beim  Beliandeln  fetter  Öle  mit  Chlorschwefel  erhält, 

Fuktis.     dienen  unter  dem  Namen  „weiße  Faktis"  ebenso  als  Kautschuk- 
surrogate wie  die  durch  Schwefelbehandlung  erhaltenen,  welche  man  ge- 
wöhnlich unter  dorn  Namen  „braune  Faktis"  zusammenfaßt3). 
u^Iame'  ^e  *°£enannten  Schwefelbalsame4)  des  Handels  sind  Schwefel- 

ftha  *'  derivate  der  Triglyzeride  ungesättigter  Fettsäuren,  welche  so  hergestellt 
werden,  daß  man  die  in  Benzol  gelösten  Öle  bei  Temperaturen  unter 
40°  C  mit  Chlorschwefel  behandelt  und  nachher  das  Lösungsmittel 
vertreibt. 


V)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie.  1895,  S.  691. 

'i  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1893,  S.  112  u.  130. 

s,i  Näheres  Bd.  3.  Kapitel:  „Herstellung  von  Faktis". 

4)  Amerik.  Patent  498162  v.  23.  Mai  1893  (W.  D.  Field.) 
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Die  Erzeugung  und  Weiterverarbeitung  der  Öle 
und  Fette  im  allgemeinen. 


Die  Gewinnung  und  Benutzung  der  im  Pflanzen-  und  Tierreiche  vor-  Histo- 
kommenden  nie  und  Fette  reicht  bis  in  die  ältesten  Zeiten  zurück.  Nicht  "pflanzet 
nur  das  beim  Braten  des  Fleisches  von  selbst  ausschmelzende  Fett,  sondern  öl'- 
auch  das  aus  ölreichen  Früchten  und  Samen  durch  Auspressen  erhaltene 
öl  ist  sicher  schon  in  deu  frühesten  Geschichtsepochen  bekannt  gewesen 
und  scheinen  diese  Produkte  außer  zu  Nahrungszwecken  auch  als  Medi- 
kamente und  Beleuchtungsstoffe  gebraucht  worden  zu  sein. 

Von  den  Pflanzenölen  ist  offenbar  das  Olivenöl  am  frühesten  her-  Oliven).], 
gestellt  und  verwendet  worden,  weil  das  Gewinnen  desselben  aus  dem 
Fruchtfleische  der  Oliven  nur  geringe  Schwierigkeiten  bot.  PI  in  ins 
schreibt  in  seiner  „Naturgeschichte''  die  Erfindung  der  Olivenölbereitung 
dem  Aristäus,  einem  Sohne  des  Apollo,  zu.  In  Kleinasien  ist  Olivenöl 
schon  zu  Moses  Zeiten  viel  verwendet  worden;  an  mehreren  Stellen  des 
Alten  Testamentes  geschieht  dieses  Öles  Erwähnung,  und  zwar  rühmt  man 
dasselbe  als  zur  Bereitung  von  Speisen,  für  Opfer,  zum  Brennen  in  Lampen 
und  zum  Salben  des  Haares  und  des  Körpers  geeignet.  Im  Buche  Iliob 
heißt  es  auch:  „Sie  zwingen  sie  Öl  zu  machen  auf  ihren  Mühlen'1,  ein 
Beweis,  daß  die  Gewinnung  von  Olivenöl  zur  Zeit  der  Entstehung  dieses 
Bibelteiles  (ungefähr  700  Jahre  vor  Christus)  schon  gewerbsmäßig  betrieben 
wurde. 

Die  Griechen  scheinen  zur  Zeit  des  trojanischen  Krieges  (1104 — 1181 
v.  Chr.)  das  Ol  als  Beleuchtungsstoff  noch  nicht  verwendet  zu  haben.  Nach 
Herodot  (484 — 408  v.  Chr.)  waren  aber  die  Griechen  doch  das  erste  euro- 
päische Volk,  welches  Oliven  zu  <>1  zu  verarbeiten  verstand,  und  Homer 
berichtet  (900  v.  Chr.)  in  seiner  „Ibas"  bereits  von  der  Verwendung  des- 
selben in  der  Weberei. 

Die  erste  Herstellung  von  Ölen  aus  öl  Sämereien  fällt  jedenfalls  in  Samen;.]», 
eine  etwas  spätere  Epoche  als  die  Anfänge  der  Ölgewinnung  aus  Früchten 
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(Oliven),  weil  bei  der  Erzeugung  von  Samenölen  größere  technische  Schwierig- 
keiten zu  überwinden  waren  als  bei  der  Olivenölgewinnung.  Nur  in  Länder, 
wo  der  Olivenbaum  nicht  heimisch  war,  kannte  man  die  Samenöle  früher 
als  das  Olivenöl,  z.  B.  in  Ägypten,  wo  man  Sesamöl,  Leinöl,  Rizinusöl  und 
Kürbiskernöl  vor  dem  Olivenöl  verwendete,  was  aus  einem  interessanten 
Papyrus  aus  der  Zeit  des  Königs  Ptolomäus  Philadelphus  (259  v.  Chr.) 
hervorgeht.  Die  Verarbeitimg  der  ölreichen  Sämereien  liat  im  Laufe  der 
Jahrhunderte  mehr  und  mehr  an  Bedeutung  gewonnen  und  hat  heute 
eine  wirtschaftliche  Wichtigkeit  erlangt,  welche  die  des  Olivenöles  weit 
überragt.  Die  Erfindung  der  hydraulischen  Presse  und  die  Einführung 
der  Extraktionsmethode  sind  die  wichtigsten  Etappen  in  der  neuereu 
Entwicklungsgeschichte  der  Olfabrikation,  die  trotz  ihrer  heutigen  hohen 
Stufe  technischer  Vervollkommnung  Erfindern  noch  immer  ein  ergiebiges 
Arbeitsfeld  bietet l). 

Histo-  Ist  die  Entwicklungsgeschichte  der  Gewerbe  überhaupt  ein  ziemlich 

oberiW  vernachlässigter  Zweig  der  Geschichtsschreibung,  so  trifft  dieser  Vorwurf 
fette.  fur  die  sieh  mit  jor  Gewinnung  animalischer  Öle  und  Fette  beschäf- 
tigenden Gewerbe  ganz  besonders  zu.  Die  bei  der  Zubereitung  des  Fleisches 
ausschmolzenden  Fettsorten,  wie  Rindstalg,  Schweine-  und  Hammelfett, 
dürften  diejenigen  gewesen  sein,  die  man  zuerst  sammelte  und  teils  als 
Speisefette,  teils  als  Beleuchtungsmaterial  verwendete.  Auch  Butter 
ist  jedenfalls  schon  in  sehr  früher  Zeit  bekannt  gewesen,  weil  die  No- 
madenvölker, welche  Milch  in  Schläuchen  auf  ihren  Reisen  mitführten, 
durch  Selbstausscheidung  des  Milchfettes  die  Butter  kennen  lernen  mußten. 
Den  Römern  und  Griechen  scheint  das  Milchfett  später  bekannt  geworden 
zu  sein  als  den  sie  umwohnenden  Völkerschaften.  Der  vielgereiste  Solon 
erzählt  als  besondere  Eigentümlichkeit,  daß  durch  Umrühren  der  Milch  ein 
Fett  gewonnen  werden  könne,  und  Heoatäus  berichtet  von  den  Päonern 
am  Strymon,  daß  sie  sich  mit  einem  aus  Milch  hergestellten  Fette  salbten. 
Der  Dichter  Anaxandrides  (400  v.  Chr.)  spricht  von  butte rossenden 
Männern,  Herodot  schreibt  über  die  Buttergewinnimg  der  Skythen,  welche 
zu  diesem  Zwecke  Pferdemilch  verwendeten,  Hippokratcs  (460 — 377  v.  Chr.) 
läßt  sich  ebenfalls  über  die  von  den  Skythen,  Thrakern  und  Phrygern 
geübten  Gewinnungsweise  der  Butter  aus,  und  Dioskorides  (50  n.  Chr.) 
erkannte,  daß  die  beste  Butter  aus  der  fettesten  Milch  erhalten  werde,  daß 
Butter  wie  alle  Fette,  brenubar  sei,  und  empfahl  den  Ruß  derselben  als  Arznei. 

Das  Ausschmelzen  der  fetthaltigen  Körperteile  der  Tiere  zum  aus- 
schließlichen Zwecke  der  Fettgewinnung  erscheint  erst  zu  Anfang  unserer 
Zeitrechnung  aufgekommen  zu  sein.    Die  Schmelzmethode  ist  bis  zum 

')  über  die  Geschichte  der  in  den  Ölfabrikcn  verwendeten  Maschinen  wird 
im  folgenden  Kapitel  das  Wichtigste  gesagt.  Auch  sind  im  2.  Bande  bei  den  Einzel- 
besprechungen der  verschiedenen  Öle  und  Fette  überall  geschichtliche  Notizen  bei- 
gegeben. 
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heutigen  Tage  die  Hauptgewinnungsart  für  tierische  Fette  geblieben 
und  hat  nur  Verbesserungen  hinsichtlich  der  Vermeidung  der  dabei  auf- 
tretenden lästigen  Gerüche,  Erzielung  höherer  Ausbeute  und  Erreichung 
tadelloser,  von  fremdem  Beigeschmack  freier  Fettqual itiiten  erfahren,  welch 
letzere  Bestrebungen  der  Margarin-  oder  Kunstbutterindustrie  die  Wege 
ebneten.  Die  Gewinnung  animalischer  Fette  durch  Extraktion,  die  zu- 
erst um  die  Mitte  des  vorigen  Jahrhunderts  versucht  wurde,  hat  sich  nur 
bei  der  Knochenentfettung  einzubürgern  vermocht. 

Unter  den  Wachsarten  kann  das  Bienen  wachs  als  das  am  längsten  Geschichte 
bekannte  gelten.  Die  Bienenzucht  soll  ebenfalls  von  Aristäus,  dem  Er-  Wachse», 
finder  der  Ölmühlen,  angeregt  worden  sein,  doch  weiß  Homer  noch  nichts 
von  Bienenstöcken,  sondern  spricht  nur  von  in  der  Wildnis  lebenden  Schwär- 
men, und  erst  eine  Stelle  der  hesiodischen  Theogonie  kennt  die  künstlichen 
Bienenkörbe.  Wachs  ist  offenbar  auch  schon  zu  Zeiten  gewonnen  und  zu 
Fackeln  und  Kerzen  verarbeitet  worden,  wo  man  eine  regelrechte  Bienen- 
zucht noch  nicht  kannte  und  als  Wachsquellcn  nur  die  wilden  Bienenstöcke 
zur  Verfügung  hatte.  Die  vegetabilischen  Wachse  begann  man  erst  relativ 
spät  zu  gewinnen. 

Besondere  Umwälzungen  sind  in  der  Wachsindustrie  nie  zu  verzeichnen 
gewesen;  die  Verbesserungen  beschränken  sich  auf  die  Vereinfachung  in 
der  Trennung  des  Ilonigs  von  den  Walten  (Zentrif ugieren),  auf  ein 
zweckentsprechendes  Umschmelzen  des  Wachses  und  auf  das  Bleichen 
desselben. 

Für  die  fabrikmäßige  Gewinnung  der  pflanzlichen  öle  und  Fette  Gerung 
kommt  eigentlich  nur  das  Pressen  und  Extrahieren  in  Betracht;  das 


Ausschmelzen  oder  Auskochen  von  Olen  oder  Fetten  aus  Pf lan /.enteilen  wie  öle* 
ein  Ausschleudern  ist  nur  in  wenigen  Ausnahmefällen  im  Gebrauch. 

Beim  Preßverfahren  wird  das  Ol  aus  den  betreffenden  Pflanzen-  „  ^,rt'ß" 

\  nähren. 

teilen  durch  Druck  zum  Ausfließen  gebracht  und  wird  dieses  durch  ein 
vorhergehendes  Zerreißen  der  das  <  )1  enthaltenden  Pflanzenzellen  erleichtert. 
Bei  Ölfrüchten,  z.  B.  bei  Oliven  und  bei  besonders  ölreichen  Samen,  tritt 
schon  während  der  Zerkleinerung  Ol  aus  den  Pflanzenzellen  aus,  ja  über- 
reife Oliven  geben  sogar  ganz  freiwillig  (auch  ohne  jede  Zerkleinerung) 
einen  Teil  ihres  Öles  beim  Lagern  ab.  Ölännere  Saaten  erfordern  dagegen 
für  das  Auspressen  ihres  Öles  einen  l>eträchtlichen  Druck,  und  es  ist  ein 
halbwegs  annehmbares  Ausbringen  selbst  dünnflüssigen  Öles  oft  nur  durch 
Erwärmen  der  zerkleinerten  Saat  möglich,  wie  übrigens  alle  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  festen  Fette  von  vornherein  eine  Anwärmung  des  Preßgutes 
erfordern.  Je  nach  der  Beschaffenheit  und  dem  Olgehalte  der  Samen  und 
Früchte  variiert  der  für  das  Auspressen  angewandte  Druck  von  1— 500  At- 
mosphären. Je  geringer  der  Druck,  je  weniger  intensiv  die  Zerkleinerung  und 
je  niederer  die  Temperatur  des  Preßgutes,  um  so  weniger  Fremdstoffe  nimmt, 
das  ausgepreßte  Öl  aus  dem  Samen  auf  und  um  so  größere  Olmengen  bleiben 
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in  den  Preßrückständen  zurück.  Will  man  möglichst  reine  Öle  (Speiseöle) 
gewinnen,  so  preßt  man  unter  Beobachtung  größter  Vorsicht  den  wenig  zer- 
kleinerten und  nicht  gewärmten  Samen,  laßt  dieser  ersten  Pressung1)  (Schlag) 
aber  eine  zweite  und  sogar  dritte  folgen,  bei  welchen  man  der  möglichst 
vollkommenen  Ausbringung  des  Öles  das  Hauptaugenmerk  zuwendet,  also 
bei  möglichst  hohem  Drucke  arbeitet,  selir  fein  zerkleinert  und  stark  erwärmt. 

Man  spricht  daher  in  der  Ölindustrie  von  kalt  und  warm  gepreßten 
Ölen,  von  Ölen  erster,  zweiter  und  dritter  Pressung  (wohl  auch 
Vor-  und  Nachschlagöle  genannt). 

Durch  keine  der  möglichen  Varianten  des  Preßverfahrens  läßt  sich  das 
Öl  aus  den  Samen  vollständig  gewinnen,  es  restieren  vielmehr  in  den  Preß- 
rückständen wenigstens  5%,  meist  aber  8— 12"/0  Fett.  Als  daher  in  den 
60  er  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  Verfahren  auftauchten,  welche  eine 
absolute  Entfettung  der  ölhaltigen  Samen  versprachen  (Auslaugungsmethode, 
Extraktion),  brachte  man  «Uesen  Neuerungen  das  lebhafteste  Interesse  entgegen. 
Extruk-  X)ag  Extraktionsverfaliren  beruht  auf  dem  Behandeln  der  zerklei- 

Verfahron.  nerton  Saaten  mit  Lösungsmitteln,  welche  die  Fette  aufzunehmen  vermögen, 
ohne  die  übrigen  Bestandteile  der  Samen  zu  lösen  oder  zu  verändern.  Solche 
Stoffe  sind  Schwefelkohlenstoff,  Benzin,  Chloroform,  Schwefel- 
äther, Tetrachlorkohlenstoff  usw.,  welche  Produkte  ein  hohes  Lösungs- 
vermögen für  alle  <  de  und  Fette  besitzen,  Eiweiß,  Kohlehydrate  und 
die  sonstigen  Samenbestandteile  nicht  oder  doch  nur  sehr  wenig  aufnehmen. 
Werden  zerkleinerte  ölhaltige  Samen  und  Früchte  mit  einem  der  genannten 
Lösungsmittel  (Extraktionsmittel)  behandelt  und  dieses  aus  der  erhaltenen 
Öllösung  durch  Erwärmen  wiederum  verdampft,  so  bleibt  das  Ol  für  sich 
zurück.  Das  durch  geeignete  Kondensationsvorrichtungen  wiedergewonnene 
Extraktionsmittel  kann  zur  Behandlung  neuer  Mengen  Olsamen  verwendet 
werden;  theoretisch  kann  man  daher  mit  einer  bestimmten  Menge  von 
Lösungs-  oder  Extraktionsmitteln  unbegrenzte  (Juan teil  Rohstoffe  extrahieren. 

Da  diese  Methode  den  gesamten  Olgehalt  der  Samen  zu  gewinnen  ge- 
stattet, so  erscheint  sie  auf  den  ersten  Blick  viel  vorteilhafter  als  das  Preß- 
verfahren;  dennoch  hat  die  Extraktion  die  Pressung  nicht  zu  verdrängen 
vermocht,  und  zwar  aus  drei  Gründen:  Erstens  lassen  sich  die  bei  dem  Ex- 
traktionsverfaliren erhaltenen  Rückstände  nur  schwer  von  den  letzten  Spuren 
des  Extraktionsmittels  befreien  und  sind  deshalb,  wie  auch  wohl  ihres  ge- 
ringen Fettgehaltes  wegen,  minderwertiger  als  die  Preßrückstände;  zweitens 
ist  bei  der  Leichtflüchtigkeit  der  I>jsungsmittel  der  durch  Verdunstung  herbei- 
geführte Verlust  an  diesen  kein  »inbedeutender,  wodurch  die  Arbeit  teurer 
wird,  als  man  ursprünglich  annahm,  und  schließlich  hält  auch  die  Qualität 

'  i  Das  Pressen  wird  in  den  Ölfabriken  auch  noch  häufig  „Schlagen"  genannt, 
welche  Bezeichnung  von  der  alten  Keil-  oder  Seh lagjt rosse  herrührt.  Der  viel- 
gebrauchte Ausdruck  „Ölmühle"  für  Ölfahriken  verdankt  seine  Entstehung  der 
großen  Ähnlichkeit  gewisser  Altteilungen  der  Ölfahriken  mit  Mahlmühleu. 
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der  erzeugten  Ole  einen  Vergleich  mit  der  durch  Pressung  gewonnenen 
nicht  aus,  weil  in  den  Ölen  nicht  nur  Reste  von  Extraktionsmitteln  zurück- 
bleiben, sondern  diese  außer  dein  <  >le  auch  Farbstoffe.  Harze  usw.  aus  den 
Dl samen  lösen  und  die  gewonnenen  Ole  damit  verunreinigen. 

Im  Handel  werden  daher  gepreßte  <>lcl)  von  extrahierten  scharf 
unterschieden  und  ebenso  bei  den  Rückständen  der  Fabrikation  ein  Unter- 
schied gemacht,  je  nachdem  sie  durch  Pressung  (Ölkuchen)  oder  Extraktion 
(Extraktionsmehl)  erhalten  wurden. 

Eine  Gewinnung  vegetabilischer  Öle  durch  Auskochen  oder  Aus- 
schmelzen ist  heute  nur  noch  l>ei  den  Naturvölkern  gebrauchlich;  sie 
wird  daher  in  dem  folgenden  Kapitel  nur  flüchtig  gestreift  werden,  um 
l>ei  den  Monographien  des  zweiten  Bandes  geeigneten  Ortes  eingehendere 
Erwähnung  zu  finden. 

Das  Ausschleudern  (Zentrif ugieren)  findet  in  der  Pflanzonölin- 
dustrie  nur  l>ei  der  Aufarbeitung  von  Raffinationsrückständen  Anwendung. 

Die  Rückstände  dor  Pflanzenölgewinnung  l>et ragen  bei  den  R»'kst.imi. 
meisten  Samen  mehr  als  die  Hälfte  vom  Gewichte  des  Rohproduktes;  sie  pflanzen 
unterscheiden  sich  in  ihrer  Zusammensetzung  von  jenen  der  ursprünglichen  *ew',in,mi: 
Ölsaat  oder  Früchten  eigentlich  nur  durch  den  geringen  Fettgehalt,  da  ja 
chemische  Eingriffe  hei  der  Verarbeitung  derselben  nicht  Platz  gegriffen 
haben:  denn  selbst  die  Extraktion  kann  nur  als  einfache  Auslaugung,  nicht 
aber  als  chemischer  Prozeß  aufgefaßt  werden.  Das  in  der  Ölsaat  entlialtene 
Pflanzeneiweiß  findet  sich  in  den  Fabrikationsrückständen  daher  unver- 
ändert vor  und  macht  diese  zu  einem  sehr  wertvollen  Viehfutter  und 
Düngemittel.    Für  ersteres  sind  die  Rückstände  auch  durch  den  Gehalt 
an  Kohlehydraten  und  des  restlichen  Fettes  sehr  geeignet;   bei  Vor- 
wendung als  Düngemittel  spielt  neben  dem  im  Pflanzeneiweiß  (Protein) 
enthaltenen  Stickstoff  auch   ihr  Kali-  und  Phosphorgehalt  eine 
wichtige  Rolle. 

Die   tierischen   Fette   und   öle   werden   fast  ausschließlich  durch  <;ewinnnn$r 
das  Ausschmelzen  der  betreffenden  Körperteile  gewonnen.    Durch  die    ti,.rK, .,„,„ 
dabei  stattfindende  Temi>craturerh<".hung  bcrslen  die  Fettzellen,  und  der  flüssig  ■• 
gewordene  Inhalt  derselben  fließt  aus.  Je  nachdem  das  Ausschmelzen  über  s.hineiz>-n. 
freiem  Feuer  oder  mittels  Dampf  erfolgt,  spricht  man  von  „feuer- 
geschmolzenem" und  von  „Dampftalg".    Der  Austritt  des  Fettes  aus 
den  Zellen  kann  aber  auch  durch  Zerstörung  der  Zellwände  mittels  ver- 
dünnter Säuren  in  der  Warme  herbeigeführt  weiden  (Säure talg).  Wird 
der  Schmelzprozeß  bei  relativ  niederer  Temperatur  vorgenommen  (wenige 
Grade  über  dein  Schmelzpunkt  des  betreffenden  Fettes),  so  resultiert  ein 
sehr  reines  Fett,  das  Premier  jus  heißt,  wenn  das  Rohmaterial  aus  dem 
Fettgewebe  des  Rindes  bestand. 

li  Der  bisweilen  gebrauchte  Ausdruck  .Sanienüle*  besagt,  daß  die  Öle  au* 
ÖLtämereien,   nicht  aus  Ölfrüchten  (Olivenöl)  gewonnen  wurden. 


* 
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Ein  Auspressen  ist  bei  der  Gewinnung  animalischer  Fette  und  Öle 
nur  in  wenigen  Fällen  in  Anwendung;  so  bei  der  Erzeugung  von  Fisch- 
ölen, Lardöl  usw. 

Ein  Extrahieren  ist  nur  bei  Aufarbeitung  von  Knochen  usuell,  und  es 
bliebe  nur  noch  die  Gewinnungsweise  des  Milchfettes,  der  Butter,  zu  er- 
wähnen übrig,  die  aus  der  Emulsionsform,  wie  sie  in  der  Milch  enthalten, 
durch  Sclüagen  und  Stoßen  abgeschieden  wird. 

Die  Rückstände,  welche  bei  der  Erzeugung  von  Tierfetten  resultieren, 
haben  meist  nicht  den  hohen  Wert  der  bei  der  Pflanzenölindustrie  erhaltenen 
Nebenprodukte;  sie  finden  teils  als  Nahrungs-  und  Futtermittel  (Gram- 
meln, Griefen),  teils  als  Dünger  (Rückstände  der  Säureschmelze)  Ver- 
wendung. Extraliierte  Knochen  dienen  zur  Fabrikation  von  Superphos- 
phaten,  die  entfettete  Milch  als  Rohprodukt  der  Kaseinfabrikation  und 
als  Nahrungsmittel. 

Die  verschiedenen  Abfall  fette,  die  aus  den  Abwässern  der  Woll- 
wäschereien und  Tuchfabriken  und  aus  den  städtischen  Abfallstoffen  stammen, 
werden  entweder  auf  dem  Wege  der  Ausfällung,  des  Schmelzers  oder 
der  Extraktion  gewonnen. 

Das  Ausfällen  der  in  den  Abwässern  gelösten  Seifen  erfolgt  durch 
Kalkmilch  (basisches  Verfahren)  oder  durch  Mineralsäuren  (saures  Ver- 
fahren). Die  ersten?  fuhrt  die  Seifen  in  unlösliche  Kalkverbindungen  über, 
die  Säuren  scheiden  freie  Fettsäuren  aus,  welche  dann  einer  weiteren  Rei- 
nigung unterzogen  werden. 

Bei  der  Kadaververarbeitung  ist  das  Ausschmelzen,  bei  der  Wollfett- 
gewinnung neben  der  Waschmethode  die  Extraktion  gebräuchlich. 

Die  Herstellung  der  Wachsarten  beschränkt  sich  auf  ein  Um- 
schmelzen  (Läutern)  des  Rohproduktes;  fabrikmäßige  Methoden  haben 
in  der  Wachsindustrie  noch  wenig  Eingang  gefunden. 

Die  Natur  versorgt  uns  in  fast  unerschöpflicher  Weise  mit  Ölen 
und  Fetten;  ein  Versagen  weder  der  im  Pflanzen-  noch  der  im  Tier- 
reiche fußenden  Quellen  ist  in  absehbarer  Zeit  zu  befürchten.  Der  alljähr- 
lichen Steigerung  im  Konsum  der  Öle  wird  vorderhand  durch  Heranziehung 
immer  neuer  Rohmaterialien  (bisher  unbekannter  Ol  Sämereien),  durch  inten- 
siveren Anbau  bekannter  Ölpflanzen  und  ausgiebigere  Viehzucht  Rechnung 
getragen;  sollten  die  vom  Tier-  und  Pflanzenreiche  gelieferten  Fettmengen 
nicht  mehr  genügen,  so  wird  man  der  Herstellung  künstlicher  Glyzeride 
ernstlich  näher  treten. 

Die  synthetische  Herstellung  von  Triglyzeriden  aus  Fettsäuren  und 
Glyzerin  ist,  wie  Seite  72  berichtet  wurde,  möglich.  Auch  die  Syn- 
these von  Glyzerin  ist  durchführbar,  nur  die  von  höheren  Fettsäuren  ist 
bislang  nicht  gelungen,  so  sehr  sich  die  Chemiker  auch  Itcmühten  und  ihr 
Bestreben  durch  Preise,  zuletzt  durch  einen  sehr  namhaften,  seitens  der 
Standard  Oil  Company  ausgesetzten,  angeeifert  wurde.    Das  Ausgangs- 
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matcrial  aller  dieser  Versuche  bilden  die  Kohlenwasserstoffe,  die  sich  in 
den  Mineralölen  in  enormen  Quanten  in  der  Natur  vorfinden,  und  die  Losung 
des  Problems  dreht  sich  um  die  Überfülirung  einer  in  dem  Kohlenwasser- 
stoffkomplex  enthaltenen  CH,- Gruppe  in  die  Karboxylgruppe  (COOH). 

Den  Anstoß  zu  Versuchen,  Erdöle  in  verseifbare  Substanzen  über- 
zuführen, scheint  eine  auf  der  Pariser  Weltaustellung  vom  Jahre  1878  ex- 
ponierte feste  Petroleumseife  gegeben  zu  haben.  Die  bisherigen  Experimente 
liefen  zumeist  auf  einen  in  Gegenwart  alkalischer  Substanzen  diu'chgeführten 
Oxydatiousprozeß  hinaus.  Das  Verfahren  von  E.  Sc  Ii  aal  !)  in  Stuttgart  Verfahren 
verwendet  dabei  als  Oxydationsmittel  einen  Lnftstrom.  Die  zwischen  Sehnal. 
150— 400°  C  siedenden  Kohlenwasserstoffe  werden  mit  einigen  Prozenten 
einer  feingepulverten  Mischung  von  Kalk  und  Ätznatron  in  einem  mit  Kflck- 
flußkühler  versehenen  Kessel  zum  Sieden  erhitzt,  und  sodann  wird  Luft 
oder  Sauerstoff  eingeblasen.  Während  der  Oxydation  wird  weiteres  Alkali 
zugesetzt  und  die  gebildete  Seife  entfernt. 

Nach  einer  anderen  Methode  können  aus  Kohlenwasserstoffen  Fett- 
säuren erhalten  werden,  wenn  man  erstere  mit  ungefähr  20°/o  eines  Ge- 
menges von  kaustischen  oder  kohlensauren  Alkalien,  Erdalkalien  oder  ähn- 
lichen Substanzen  vermischt,  das  Gemenge  durch  Bimsstein,  Infusorienerde, 
Chlornatrium  oder  Xatriumsulfat  usw.  aufsaugen  läßt  und  das  erhaltene 
trockene  Pulver,  dem  man  Kupfersalz,  Bleisalz  und  ähnliche  Sauerstoff- 
Überträger  zur  Beschleunigung  der  Oxydationswirkung  zusetzt,  der  Luft 
exponiert. 

Auch  Chlorkalk  und  Salpetersäure  können  dabei  als  Oxydationsmittel 
verwendet  werden. 

Durch  ähnliche  Oxydationen  von  Kohlenwasserstoffen  soll  man  drei 
Grupi>en  von  Fettsäuren  erhalten,  von  denen  die  erste  zur  Herstellung 
wohlriechender  Äther  (durch  Kuppelung  mit  Methyl-,  Äthyl-,  Butyl-  und 
Amylalkohol)  dienen  kann,  deren  zweite  mit  Glyzerin  Verbindungen  gibt, 
welche  ungefähr  dem  Rüböl  gleichkommen  und  sich  auch  als  Tournantöl 
verwenden  lassen,  während  die  dritte  Gruppe  der  Ölsäure  ähnlich  sein  und 
mit  Glyzerin  Verbindungen  liefern  soll,  die  unseren  natürlichen  Ölen  und 
Fetten  gleichen  und  sich  mit  Alkalien  zu  guten  Seifen  verarbeiten  lassen3). 

Lunge3)  berichtete  über  ein  von  der  belgischen  Firma  G.  Racy- 
mackers  &  Co.  in  Schaerbeck  (Belgien)  erzeugtes  lösliches  und  verseif- 
bares Mineralöl,  das  1889  auf  der  Pariser  Weltausstellung  zu  sehen  war, 
aber  wohl  nie  in  größerem  Maßstabe  erzeugt  wurde. 

Von  Donath4)  angestellte  Kontrollversuche  über  die  Oxydationsfähig- 
keit  der  Kohlenwasserstoffe  des  Erdöls  haben  gezeigt,  daß  sich  bei  der 

>)  D.  H.  P.  Nr.  »2705. 

')  Chem.  Ztg.,  1885.  S.  1520. 

*)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1890,  S.  42. 

4)  Chem.  Ztg.,  1892,  S.  590. 

Hefter,  Technologie  der  F«-tte.  I.  10 
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Vorsuche 
Zelinskys. 


Oxydation  zwar  geringe  Quantitäten  von  Oxydationsprodukten  bilden,  und 
zwar  solche  mit  fettartigem  Charakter,  daß  aber  die  Menge  dieser  Substanzen 
so  gering  ist,  daß  an  eine  technische  Verwertbarkeit  aller  dieser  Methoden 
nicht  gedacht  werden  kann.  Vom  theoretischen  Stand  (  tunkte  gibt  jedoch 
Donath  die  Möglichkeit  zu,  aus  den  in  den  natürlichen  Erdölen  vorliandenen 
Naphthenen  verseifbare,  der  <  Hsäure  ähnliche,  ihr  isomere  Naphthenkarbon- 
säuron  herzustellen. 

In  letzter  Zeit  hat  Zelinsky1),  der  durch  seine  erfolgreichen  Arbeiten 
über  die  Naphthene  bekannt  geworden  ist,  interessante  Versuche  über  die 
fberführung  von  Kohlenwasserstoffen  in  Fettsäuren  angestellt,  deren  He- 
sultate  eine  industrielle  Ausnutzung  dieser  Experimente  erhoffen  lassen.  Die 
Zelinskyschen  Vorsuche  basieren  auf  der  Anwendung  der  Grignardschen 
Reaktion,  beruhend  auf  der  l'berfühmng  der  Koldenwasserstoffe  durch  me- 
tallisches Magnesium  in  metallorganische  Verbindungen  und  deren  nach- 
träglicher Behandlung  mit  Kohlensäure.  Hei  der  Bedeutung  der  Resultate 
Zelinskys  seien  die  von  ihm  selbst  in  einem  Vortrag-  gemachten  Angaben 
über  seine  Arbeiten  hier  kurz  wiedergegel>en : 

Die  entsprechenden  Fraktionen  des  Erdöls  werden  durch  Behandeln 
mit  Chlor  in  Chlorverbindungen  übergeführt  und  diese  durch  Einwirkung 
von  metallischem  Magnesium  und  darauf  folgende  Behandlung  mit  Kohlen- 
säure (in  ätherischer  Lösung)  und  spätere  Zersetzung  des  Reaktionspro- 
duktes mittels  verdünnter  Schwefelsäure  in  organische  Säuren  der  Fettreihe 
verwandelt.  Verschiedene  Fraktionen  des  Erdöls  ergeben  natürlich  verschie- 
dene Säureu:  so  wurden  aus  der  Fraktion  eines  russischen  Mineralöls  mit 
der  Siedetemperatur  25  45 °C  die  Säuren  C7If1203  und  C;HuOa  erhalten; 
aus  der  bei  72 — 74°C  siedenden  Fraktion  eine  Säure  von  der  Formel  C;HI?02, 
welche  aus  einem  Gemisch  der  Methylpentamethylen-  und  Hexamethylen- 
karbonsäure  bestand.  Aus  der  bei  80- — 85°  C  siedenden  Fraktion  erhielt  man 
eine  üexahydrobenzoesäure  und  aus  dem  höher  siedenden  Anteil  des  Erd- 
öles resultierte  eine  Säure  C,0IIlf,O?  mit  zyklischen  Eigenschaften.  Gegen 
Glyzerin  verhalten  sich  diese  Säuren  wie  die  aus  natürlichen  Fetten  ab- 
geschiedenen Fettsäuren.  Die  Säure  C10H,„O2  ergab  z.  B.  beim  Erhitzen 
mit  Glyzerin  auf  250  °C  ein  Diglyzerid  und  durch  Erhitzen  mit  größerem 
rberschuß  an  Glyzerin  ein  Triglyzerid  von  den  äußeren  Eigenschaften 
der  Fette. 

Nachrichten  über  die  Verseifbarinachung  des  Mineralöls  sind  also  nicht 
mehr  ohne  weiteres  in  das  Gebiet  der  Fabel  zu  verweisen,  wenn  es  auch 
noch  lange  Jahre  währen  dürfte,  bis  man  einen  für  die  Praxis  vollkommen 
reifen  Prozeß,  der  die  Herstellung  billiger  künstlicher  Glyzeride  gestattet2), 
ausgearbeitet  haben  wird. 

l)  Aus  -Nieftiannoje  Dielo"  durch  Seifensiederztg.,  Augsburg  li*Ü3,  S.  273. 
*)  Die  mitunter  auftauchenden  Gerüchte  von  „verseifbaren  Mineralölen"  er- 
klären sich  zum  Teil  dadurch,  daß  die  beim  Raffinieren  der  Mineralöle  in  die 
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Die  Verwendung,  welche  die  Öle  und  Fette  finden,  i>t  eine  äußerst  v«rwen- 
vielseitigo.    Sie  bilden  vor  allem  einen  unserer  wichtigsten  Nährstoffe,   Ol"? Fette 
der  in  der  täglichen  Nahrung  der  Menschen  und  Tiere  nicht  fehlen  darf.  w™,*e 
Die  notwendige  Tagesration  Fett  beträgt  für  einen  Erwachsenen  ungefähr 
50  g1),  welche  Menge  natürlicherweise  nicht  ausschließlich  in  Form  reiner 
Öle  und  Fette,  wie  Tafelöl,  Butter,  Bratenfett  usw.,  dem  Organismus  zu-  Sp.-Ner.l.> 
geführt  zu  werden  braucht,  da  ja  in  unserer  sonstigen  Nahrung  schon  eine  nicht  ""  f^tte!^ 
unbeträchtliche  Fettinenge  enthalten  ist.  Neben  der  Butter,  dem  Schweine- 
fett und  den  verschiedenen  Pflanzenölen,  welche  im  Originalzustande  ge- 
nossen werden,  wird  eine  ganze  Reihe  von  <  Uen  und  Fetten,  die  in  rohem 
Zustande  nicht  genußfähig  sind,  Speisezwecken  dadurch  zugeführt,  daß  man 
sie  entweder  durch  besondere  Reinigungsverfahren   veredelt  (Kottonol. 
Kokosbutter).  bei  deren  Herstellung  ganz  lösenden?  Sorgfalt  verwendet 
(Speisetalg)  oder  sie  einer  besonderen  Verarbeitung  unterzieht  (Kunstbutter). 

Die  Öle  und  Fette  dienen  in  rohem  und  raffiniertem  Zustande  auch  TMinMche 

\  er- 

den  verscluedenartigsten  technischen  Zwecken,  so  z.B.  als  Beleuchtung.*-  wertunpen. 
material  (Brennöle,  Taigkerzen),  als  Schmiermittel  (Rizinusöl, 
Olivenöl,  entsäuertes  Rüböl,  Knochenöl.  Talg  usw.)  und  zum  Ge- 
schmeidigmachen  der  (Gespinstfaser  (Wollspiekölo). 

Eine  Reihe  von  Industrien  befaßt  sich  damit,  die  Fette  zu  neuen  Pro-  v,;r- 
dukten  umzugestalten,  bei  welchen  Prozessen  das  Fettmolekül  entweder  einen    *u  n'  u"n 
vollständigen  Zerfall  in  Glyzerin  und  Fettsäure  erfährt  oder  solche  che-  Produkten, 
mische  Veränderungen  erleidet,  l*»i  denen  der  Olyzeridcharakter  im  wesent- 
lichen bestehen  bleibt.  Dieses  letztere  ist  der  Fall  bei  der  Herstellung  der 
Firnisse  aus  den  trocknenden  Ölen  (Firnisfabrikation),  bei  der  Erzouguiur 
der  sogenannten  oxydierten  Öle  (geblasene  öle,  blown  oils),  bei  der 
Darstellung  poiymerisierter  Öle  (Lithographen-Firnis  usw.),  von  Kaut- 
schuksurrogaten  (Faktis),  von  sulforierten  Ölen  (Türkischrotölen)  und  von 
nitrierten  Ölen. 

Verarbeiten  einzelne  dieser  Industriezweige  auch  ganz  beträchtliche 
Fettmengen,  so  ist  die  wirtschaftliche  Bedeutung  jener  Gewerbe,  bei  denen 
die  Triglyzeride  eine  Spaltung  in  ihre  Komponenten  erfahren,  doch  eine 

Raffinierlauge  übersehenden  Naphthensäuren  in  manchen  Fabriken  versuchsweise 
abgeschieden  und  als  „verseifWes  Mineralöl"  ausgeboten  werden.  Diese  Naphthen- 
säuren  geben,  mit  Natronlauge  abgesättigt,  tatsächlich  seitenartige,  allerdings  recht 
unansehnliche  Produkte  von  unangenehmem  Geruch.  Weiters  hat  man  häutig  Ver- 
suche, flüssige  Kohlenwasserstoffe  normalen  Natron-  oder  Kaliseifen  zu  inkorpo- 
rieren, mit  dem  fälschlichen  Ausdruck  „Verseifbarmachen"  belegt.  Bei  diesem  Ver- 
mischen von  Alkaliseifen  mit  Benzin.  Petroleum  usw.  wirken  die  Erdöle  lediglich 
als  Füllmittel  und  erfahren  in  chemischer  Hinsicht  gar  keine  Veränderung.  Über 
diese  meist  unter  dem  Namen  Petroleumseiten  auf  den  Markt  gebrachten  Fabrikate 
wird  im  4.  Band  gesprochen  werden. 

')  Die  diesbezüglichen  Angalten  weichen  ziemlich  voneinander  ab.  Siehe 
König.  Chemie  d.  Nahrungs-  u.  Gemißmittel.  4.  Aufl..  Berlin  P>U4,  S.  374— 41 1. 
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viel  größere.  Wird  dabei  auf  eine  Scheidung  des  Glyzerins  von  den  Fett- 
säuren hingearbeitet  (Fettspaltung)  und  sodann  eine  möglichst  vollständige 
Separierung  der  festen  Fettsäuren  von  den  flüssigen  vorgenommen,  wohl 
auch  eine  teilweise  Festmachung  der  letzteren  angestrebt,  so  kommen 
wir  zur  Stearinindustrie,  der  sich  gewöhnlich  eine  Umformung  des  End- 
produktes in  Kerzen  anschließt  (Kerzenfabrikation).  Der  Zweck  der 
Seifenfabrikation  ist  die  Herstellung  fettsaurer  Alkalien  (Kern-  und 
Schmierseifen);  diese  können  durch  direktes  Zusammenbringen  der  Alkalien 
mit  den  Ölen  und  Fetten  oder  durch  Neutralisation  der  vorher  aus  diesen 
letzteren  abgespalteten  Fettsäuren  erhalten  werden.  Der  Gewinnung  von 
Metallseifen  kommt  nur  eine  untergeordnete  Rolle  zu,  dafür  hat  das  bei 
der  Seifen-  und  Kerzenindustrie  als  Nebenprodukt  gewonnene  Glyzerin 
(Glyzerinraffination)  die  größte  Wichtigkeit. 

Die  Wachsarten  finden  hauptsächlich  Verwendung  als  Kerzen- 
material, dienen  aber  auch  verschiedenen  technischen  Zwecken1). 

Die  Zahl  der  bekannten  Arten  von  vegetabilischen  und  animalischen 
Ölen  und  Fetten  ist  eine  so  große,  ihre  Gewinnungsweise.  Verwendung  und 
Weiterverarbeitung  eine  so  verschiedenartige,  daß  das  Gesamtgebiet  der 
Fettindustrie  an  Reichhaltigkeit  nichts  zu  wünschen  übrig  läßt. 

Bei  der  Vorführung  der  Technologie  dieses  weitausgreifenden  In- 
dustriegebietes sei  daher  vorerst  das  Allgemeine  über  die  Gewinnungs- 
methoden der  pflanzlichen  und  tierischen  Öle,  Fette  und  Wachsarten 
mitgeteilt  (1.  Band)  und  anschließend  daran  eine  Spezialbeschreibung 
aller  halbwegs  wichtigen  Arten  von  Ölen,  Fetten  und  Wachsen  gegeben, 
in  welcher  neben  den  besonderen  Fabrikations-  und  Raffinationsmethoden  die 
Eigenschaften  und  Verwendungsmöglichkeiten  derselben  besprochen  werden 
(2.  Band);  hieran  schließt  sich  dann  eine  eingehende  Darstellung  der 
fett  verarbeitenden  Industrien,  von  denen  die  Seifenfabrikation  im 
4.  Bande,  alle  anderen  im  3.  Bande  untergebracht  sind. 

V)  Die  geschichtliche  Entwicklung  der  einzelnen  Industriezweige  um!  deren 
wirtschaftliche  Bedeutung  erfahren  bei  den  betrettenden  Kapiteln  im  3.  und  4.  Bande 
eine  ausführliche  Darstellung. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle 

und  Fette. 


Wie  schon  im  vorhergehenden  Kapitel  ausgeführt  wurde,  wird  bei  der 
Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette  im  großen  nur  das  Preß-  und 
Ext raktions verfahren  angewandt,  weil  nur  diese  beiden  Methoden  einen 
fabrikmäßigen  Betrieb  gestatten.  Derselbe  ist  nicht,  wie  z.  B.  bei  der  Roh- 
zuckerfabrikation, an  eine  nur  wenige  Monate  wahrende  Zeit  knapp  hinter 
der  Ernte  der  Ölsamen  und  Früchte  gebunden  (Kampagnezeit),  sondern  in 
der  Regel  ein  ununterbrochener.  Abgesehen  davon,  daß  sich  die  meisten 
Rohprodukte  der  Pflanzenölfabriken  ohne  jede  (xMialität«einbuße  längere  Zeit 
auf  Lager  halten,  ein  Einlagern  der  Ölsaaten  bis  zur  nächsten  Ernte 
also  möglich  ist,  können  die  gleichen  Ölsaaten  auch  ans  lindern  mit 
sehr  verschiedenen  Ernteperioden  liezogen  werden,  so  daß  ein  kontinuier- 
licher Betrieb  durchaus  keine  Verproviantierung  für  ein  ganzes  Jahr  zur 
Voraussetzung  hat.  Periodisch  müssen  nur  jene  Betriel>e  arbeiten,  deren 
Rohprodukte  selbst  kürzer  andauernde  Einlagerung  und  längere  Verfrach- 
tung nicht  vertragen.  Unter  den  Ölsämereien  ist  dies  nur  bei  der  ameri- 
kanischen Kotton saat  der  Fall,  über  die  im  Band  2  dieses  Werkes  an 
geeigneter  Stelle  Näheres  gesagt  werden  wird.  Alle  anderen  Ölsaaten  können 
anstandslos  durch  1 — 2  Jahre,  ja  sogar  noch  länger  eingelagert  werden, 
ohne  zu  verderben,  wenngleich  eine  allzu  große  Lagerzeit  speziell  jenen 
Saaten,  die  zur  Speiseölgewinnung  dienen,  nicht  zum  Vorteil  gereicht. 
Ölfrüchte  (wie  z.  B.  Oliven)  unterliegen  dagegen  sehr  leicht  dem  Ver- 
derben. Die  sich  mit  der  Erzeugung  von  Olivenöl  befassenden  Bctriel>e 
arbeiten  deshalb  alljährlich  nur  wenige  Wochen  zur  Zeit  der  Olivenernte 
und  müssen  sich  außerdem  wegen  der  schwierigen  Verfrachtung  ihres 
Rohproduktes  auf  die  Verarbeitung  von  in  ihrem  Umkreis  geernteten 
Oliven  beschränken.  Sie  stellen  daher  nie  solch  ausgedehnte,  Massen  ver- 
arbeitende Anlagen  dar,  wie  es  die  in  allen  Industriestaaten  zu  findenden 
Ölfabrikeu  sind,  welche  sich  mit  der  Verarbeitung  von  Ölsaaten  befassen. 


Haltbar- 
keit der 
Ölsaaten, 


der 
Ölfrüchte. 
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Bio  Art  der  Verarbeitung  von  Ölfrüchten  (Oliven)  weicht  auch 
sonst  vielfach  von  der  Betriebsweise  der  Samenölfabrikcn  ab.  Bei 
der  weitaus  größeren  wirtschaftlichen  Bedeutung,  welche  letztere  haben, 
wird  in  der  hier  gogcl>enen  Darstellung  der  Pflanzenölgewinnung  im  all- 
gemeinen hauptsächlich  die 

Olgewinnung  ans  Ölsaaten 

V1"  im  Auge  behalten  und  nur  durch  vereinzelte  Hinweise  auf  die  abweichende 
gewinDUiifr 

aus       Betriebsart  der  sich  mit  der  Verarbeitung  von  Ölfrüchten  beschäftigenden 
Sahi'-i).     Betriebsstätten  aufmerksam  gemacht  werden.    Eine  eingehende  zusammen- 
fassende Beschreibung  der  Gewinnung  von  ölen   aus  Früchten  bringen 
dafür  die  Abschnitte  „Olivenöl"  und  „Palmöl"  des  Bandes  2. 

Wir  gliedern  unsere  Ausführungen  über  die  Gewinnung  der  pflanz- 
lichen Öle  und  Fette  in  folgende  Abschnitte: 

I.  Die  Saatmagazine  und  deren  Einrichtung. 

II.  Die  Reinigung  der  Ölsaaten  und  deren  Wertbeurteilung. 

III.  Die  Zerkleinerung  der  Ölsämereien. 

IV.  Die  Olgewinnung  nach  dem  Preß  verfahren. 

V.  Die  Olgewinnung  nach  dem  Extraktiousverfahron. 
VI.  Die  Nebenprodukte  der  Olfabrikation. 

VTI.  Die   Einrichtung  der  Ölmagazine   und   die  Anlage  von  Öl- 
fabriken. 


I.  Die  Saatmagazine  und  deren  Einrichtung. 

Es  wurde  oben  bemerkt,  daß  die  Haltbarkeit  der  Ölsaaten  im  allge- 
meinen eine  bedeutende  sei.   Da  jedoch  die  Ölsämereien,  wie  alle  Pflanzen- 
samen, keine  toten,  sondern  nur  ruhende  Körper  sind,  so  ist  diese  Halt- 
Einfluß     barkeit  dennoch  eine  nur  bedingte  und  es  kann  Zufulir  von  Wärme  und 
"''und"116  Feuchtigkeit  Veränderungen   hervorrufen   (Keimen),  bei  welchen  die 
Feke?t'*    ^aaten  teilweise  oder  ganz  verderben,  wie  sie  als  organische  Körper  unter 
auf  die     dem   Einfluße   von  Feuchtigkeit   natürlich  auch    einer  Selbsterwärmung 
Saat™.     (Verbrühen  der  Ölsaat)  und  Schimmelbildung  sowie  dem  Muffig- 
werden ausgesetzt  sind. 

Bei  der  Einlagerung  von  Ölsaaten  ist  daher  vor  allem  darauf  zu 
achten,  daß. nur  gut  trockene  Ware  einmagaziniert  werde;  bei  frisch  ge- 
ernteter, noch  nicht  vollkommen  atisgetrockneter  Saat  muß  durch  ent- 
sprechenden Luftzutritt  für  eine  weitere  Austrocknung  gesorgt  werden. 
Trockenvorrichtungen,  wie  sie  in  England  und  Amerika  vielfach  für  Ge- 
treide in  Anwendung  sind,  wurden  bisher  für  ölsämereien  noch  nicht  ver- 
wendet, wiewohl  sie  sich  für  manche  Ölsaaten  eignen  dürften  und  be- 
sonders bei  Kottonsaat  Versuche  am  Platze  wären,  diese  reisefähig  zu 
machen.    Überseeische  Saaten,  die  durch  ihr  Gesundbleiben  während  des 


Digitized  by  Google 


Bodenspeichor. 


151 


Seet  ran  Sportes  den  Beweis  für  ihre  Trockenheit  erbracht  haben,  können  in 
der  Regel  mit  größerer  Ruhe  eingelagert  werden  als  heiniische  Ware, 
die  oft  in  nicht  genügend  trockenem  Zustande  eingebracht  wird.  Der 
Wassergehalt  guter,  lufttrockener  Ölsaaten  schwankt  zwischen  0 — 12%. 

Die  Anforderungen,  welche  man  an  die  Saatmagazine  stellt,  sind  mehr-  e£"** 
facher  Art;  man  verlangt  von  ihnen,  daß  sie  nm*. 

1.  die  Ware  vor  dem  Verderben  schützen, 

2.  schädliche  Insekten  und  Tiere  abhalten. 

3.  bequeme  Manipulation  ermöglichen  und 

4.  möglichst  feuersicher  seien. 

Die  beiden  Grundtypen  von  Saatmagazinen,  welche  man  bisher  kennt, 
beruhen  auf  ganz  entgegengesetzten  Prinzipien;  bei  der  ersten  —  dem 
Bodenspeicher  —  ist  eine  Lagerung  in  möglichst  luftigen,  lichten  und  da- 
bei kühlen  Räumen  Grundsatz,  bei  der  zweiten  —  Silo  —  wird  die  Saat 
unter  möglichst  vollständigem  Abschluß  von  Luft  und  Licht  eingelagert 

Keines  dieser  beiden  Magazinsysteme  erfüllt,  wie  wir  sehen  werden, 
die  an  einen  guten  Saatspeicher  zu  stellenden  Anforderungen  vollkommen. 


Bodenspeicher. 

Unter  Bodenspeicher  versteht  man  gewöhnlich  mehrere  Etagen  halnmde, 
mitunter  aber  auch  nur  ebenerdige  Lagerhäuser,  die  durch  möglichst 
wenige  oder  gar  keine  Zwischenwände  unterteilt  sind,  so  daß  große,  saal- 
artige Räume  entstehen.  Man  breitet  in  diesen  Lokalen  die  Ölsaat  entweder 
lose  auf  dem  Fußboden  aus  (daher  auch  der  Name  „Schüttböden"), 
oder  füllt  sie  in  Säcke  und  schichtet  «liese  mehrere  Meter  hoch  überein- 
ander. Ersterenfalls  darf  über  eine  Höhe  von  0,5  bis  1  m  nicht  ge- 
gangen werden,  weil  sonst  die  Gefahr  des  Warm werdens  ziemlich  groß  ist; 
bei  der  Sackschichtung  sind  Höhen  bis  zu  4  bis  5  m  zulässig.  Iiier  fehlt 
es  nämlich  selbst  in  hochgeschichteten  Haufen  nicht  gänzlich  an  einer 
Luftzirkulation,  während  es  bei  der  losen  Lagerung  an  einer  solchen 
vollkommen  mangelt  und  bei  halbwegs  feuchter  Ware,  genau  so  wie  bei 
feuchtem  neu,  die  Gefahr  einer  Selhstcrwärmung  besteht. 

Das  lose  Einlagern  ist  in  (Ufabrikon  relativ  selten  zu  finden. 
Einige  ungarische  Ölmühlen,  die  heimische  Rapssaat  verarbeiten,  pflegen 
diese  kurz  nach  der  Ernte  lose  auf  ihre  Magazinböden  auszubreiten 
und  durch  wiederholte  Handumschaufelung  einer  Nachtrocknung  zu  unter- 
ziehen; auch  bei  Erdnüssen,  die  in  der  Schale  bezogen  werden,  und  bei 
Palmkemen  ist  die  lose  Lagerung  gebräuchlich,  weil  bei  diesen  Produkten 
Schichthöhen  bis  zu  6  in,  ja  sogar  10  ra  zulässig  sind. 

Bei  der  Anlage  von  Bodenspeichern  ist  darauf  zu  sehen,  daß 
sie  nicht  auf  feuchte  oder  üble  Ausdünstungen  aufweisende  Orte  zu  stehen 
kommen,  wie  auch  die  Nähe  von  Stalhmgen  auszuschließen  ist.  Ferner 
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muß  man  liei  deren  Projektierung  dafür  Sorge  tragen,  daß  die  Längsseite 
der  Schüttl>öden  nicht  gegen  Süden  gerichtet  sei,  damit  die  Sonne  keine 
zu  große  Erwärmung  der  Räume  herbeiführe.  Die  Front  soll  vielmehr 
gegen  die  Windseite  gekehrt  sein,  um  eine  möglichst  reichliche  Luft- 
erneuerung herbeizuführen. 

Das  Dach  muß  aus  einem  möglichst  schlechten  Wärmeleiter  her- 
gestellt sein  und  der  Zutritt  von  Luft  und  Licht  ist  durch  Anbringung 
möglichst  großer  und  vieler  Fenster  zu  erleichtern.  Häufig  werden  auch 
knapp  unter  den  Dachsparren  Luftlöcher  in  den  Umgrenzungsmaliern  ge- 
lassen (zuerst  von  Kadura  empfohlen),  welche  Löcher  zur  Abhaltung  von 
Eindringlingen,  wie  Vögeln,  Ratten  usw.,  mit  feinen  Drahtgittern  zu  ver- 
sehen sind.  Der  Fußboden  der  Bodenspeicher  muß  möglichst  gut  ge- 
halten worden  und  hat  man  darauf  zu  sehen,  daß  er  dicht,  glatt  und 
trocken  bleibe. 

Bezüglich  der  Saatkonservierung  befriedigt  der  Bodenspeicher 
ziemlich,  wie  durch  das  Umschaufeln  (Umstechen)  von  loser  Saat  auch  ein 
Trocknen,  also  ein  Gesunden  zu  feucht  eingelagerter  Ware  leicht  erzielt 
werden  kann.  Dagegen  ist  bei  ihm  das  Abhalten  schädlicher  Tiere  ziem- 
lich schwierig.  Nicht  nur,  daß  die  Plage  durch  Nagetiere  (Ratten  und 
Mäuse)  eine  allgemeine  ist,  wird  auch  den  Insekten  die  Vermehrung  sehr 
leicht  gemacht  und  leiden  viele  Ölsaaten  unter  gewissen  Insekten  ganz 
bedeutend.  So  ist  z.  B.  bei  manchen  Erdnußpartion  der  kleine  dunkel- 
braune Käfer  Tribolium  ferrugineum  L.  in  Millionen  von  Exemplaren  zu 
finden,  in  anderen  Ölsaaten  ist  wiederum  Necrobia  ceondea  F.  in  zahl- 
reicher Menge  vorluinden >).  Unterzöge  man  die  Ölsaaten  vor  der  Ein- 
lagerung einer  Reinigung,  so  würde  der  Insektenplage  merklich  vorgebeugt, 
wenngleich  sie  dadurch  auch  nicht  gänzlich  hoholwn  werden  könnte.  Trotz 
allen  Putzens  verbleiben  in  der  Saat  stets  noch  Eier,  Larven  und  Puppen 
der  Schädlinge,  aus  denen  sich  die  letzteren  dann  entwickeln. 

Die  Manipulation  ist  bei  den  Bodenspeichern  umständlicher  als 
bei  den  Silos,  wiewohl  jene  heute  auch  mit  allen  möglichen  mechanischen 
Transportvorrichtungen  versehen  werden,  um  die  Handarbeit  möglichst  zu 
umgehen. 

In  Fig.  1  ist  ein  fünfetagiger  Speicher2)  wiedergegeben,  der  mit 
verschiedenen  maschinellen  Vorrichtungen  zum  leichten  Einlagern  der  Saat 
ausgestattet  ist  welche  Vorrichtungen  im  nächsten  Abschnitt  noch  des 
näheren  besprochen  werden.  Auch  das  Umschaufeln  oder  Umstechen,  eine 
Arbeit,  die  bei  Bodenspeichern  öfters  notwendig  wird,  kann  zum  größten 
Teile  erspart  werden,  wenn  man  die  Magazine  mit  sogenannten  „Riesel- 
Vorrichtungen"'  versieht. 

')  Privatmitteilung  des  Herrn  .loh.  Bolle,  Direktors  der  k.  k.  landw.-chem. 
Versuchsstation  in  Gürz. 

")  Schädler.  Technologie  der  Fette.  2.  Aull.,  Berlin  1892,  Tafel  2. 
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Letztere  bestehen  einfach  aus  einem  System  von  <  »ffnungen  von 
M) — 40  mm  Durchmesser,  die  in  Reihen  von  300 — 500  mm  Entfernung 


in  den  dichtgef (igten  Boden  gebohrt  werden.  Zum  Verschlusse  dieser 
Löcher  dienen  bewegliche,  durch  Hel»el  verstellbare  Flacheisenstangen,  die 
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an  dem  Boden  dicht  anliegen  und  mit  der  gleichen  Lochung  wie  dieser 
versehen  sind,  also  entweder  die  Löcher  verseltließen  oder  mit  denselben 
korrespondieren.  Unterhalb  der  Löcher  ist  ein  sog.  Spritzdach  angebracht, 
auf  welches  die  Kürner  fallen,  dort  verspritzen  und  so  im  Fallen  mit 
Luft  reichlich  in  Berührung  kommen,  worin  die  gute  Eigenschaft  dieser 
Anlagen  hauptsächlich  zu  suchen  ist.  Ist  die  umzustechende  Saat  von 
einem  Stockwerk  in  das  andere  abgelassen,  so  wird  sie  durch  Schnecken 
gesammelt  und  einem  Gurten  transporteur  oder  einer  Hauptschnecke  zugeführt, 
welche  sie  durch  Elevatoren  wieder  an  den  ursprünglichen  Lagerort  zurück- 
bringt. Die  Zirkulationsvorrichtungen  von  Conin  k  und  Ha  vre1)  und 
von  Huarts2)  verfolgen  gleiche  Zwecke  wie  die  Kiesel  Vorrichtungen. 

Häufig  findet  man  in  ähnlichen  Gebäuden,  wie  dem  in  Fig.  1  dar- 
gestellten, den  Patterreraum  und  einen  Teil  des  ersten  Stockwerkes  für 
die  Unterbringung  der  Putzapparate,  Zerkleinerungsmaschinen  und  Pressen, 
kurzum  der  ganzen  Fabrikationsmaschinen  benützt,  wälirend  die  oberen 
Etagen  als  Saatlager  dienen.  Aus  feuersicherheitliehen  Gründen  ist  eine 
solche  Anordnung  nicht  empfehlenswert,  zumal  der  Bodenspeicher  schon  an 
und  für  sich  nur  geringen  Schutz  gegen  Feuer  bietet3). 

Die  Bodenspeicher  Italien  den  Nachteil  der  schlechten  R  au  maus - 
nützung  gegen  sich,  doch  sind  sie  wegen  ihrer  sonstigen  Vorzüge  (billige 
Herstellung,  eventuelle  Verwendbarkeit  für  andere  Zwecke)  in 
deutschen,  französischen  tutd  italienischen  Ölfabriken  allgemein  zu  finden; 
in  England  dagegen  trifft  man  vielfach  die  zweite  Konstruktionsart  der 
Saatmagazine:  die  Silo- Anlagen. 

Bei  diesen  wird  nicht,  wie  bei  den  Bodenspeichern  oder  Schüttböden, 
die  Ware  in  mehr  oder  weniger  flachen,  horizontalen  Schichten  gelagert, 
sondern  in  hohe  Schächte,  die  man  durch  Teilung  der  betreffenden  Gebäude 
mittels  vertikaler  Scheidewände  erhält.  (Fig.  2)4).  Der  Name  „Silos",  der 
für  diese  Art  von  Saatmagaziuen  gebräuchlich  ist,  kommt  aus  dem  Sj «atti- 
schen und  ist  von  dem  Worte  „Silo"  abgeleitet,  was  eigentlich  ein  Maß 
bedeutet,  in  übertragenem  Sinne  aber  als  Bezeichnung  für  eine  Getreide- 
grubeJ)  dient,  die  ein  solches  Quantum  Saat  zu  fassen  vermag.  In  Amerika 

•>  Kick,  die  Mehlfabrikation,  3.  Aufl.,  Leipzig  1894,  S.  56. 
»)  Wiehe,  die  Mahlmühlen,  Berlin  1885,  S.  45. 

•)  Siehe  die  Aufsätze  des  Verfassers:  Über  die  Bauart  und  Anlage  von  Öl- 
fabriken, Seifcnsieder-Ztg.,  Augsburg  1902,  S.  221 ;  die  Saateinlagerung  in  Öl- 
fabriken, Seifensieder-Ztg.,  Augsburg  1902,  S.  600. 

4)  Pappenheim,  Lehrbuch  der  Müllerei,  Wien  1890,  S. 97. 

6 1  Eigentlich  versteht  man  unter  Silos  flaschenfbrmige  Gruben  oder  Aushöhlungen, 
die  man  zum  Zwecke  der  Aufbewahrung  von  Getreide  in  Hügel  gräbt  Solche  Silos- 
gruben hat  man  schon  im  Altertum  gekannt  und  ist  also  die  Konservierung  von  Saaten 
durch  vollständigen  Luftabschluß  wohl  ebenso  alt,  wie  die  bei  den  Bodenspeichern  an- 
gewandte Art  der  möglichst  reichen  Luftzufuhr.  In  Asien  und  Afrika,  auch  in  Sizilien, 
Spanien  und  Süd-Frankreich,  Ungarn  und  Galizien  trifft  man  Silosgruben  noch  heute  an. 
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und  England,  wo  die  Silosspeicher  zu  Hause  sind,  ist  für  diese  auch  die 
Bezeichnung  „Elevator"  oder  „Grainelevator"  gebräuchlich.  Tin  die 
Einführung  der  Silospeicher  haben  sich  Sinclair,  Unart,  Salaville, 
Girard,  Deveaux,  Pavy,  Vallery  und  Luther  verdient  gemacht.  Die 
verschiedenen  Konstruktionen  unterscheiden  sich  hauptsächlich 

1.  in  der  Grundrißform  der  einzelnen  Zellen, 

2.  in  dem  Material,  aus  welchem  die  Schachtwände  hergestellt  sind, 

3.  in  der  Konstruktion  der  Schachtsohlen1). 


Fig.  2.   Silospeieber.  —  A ,  U  =  Durchgänge. 

Die  Grundrißform  der  Zellen  kann  entweder  «iiiadratisch,  rechteckig,  Zellenform. 
sechseckig  oder  kreisförmig  sein.  Das  Quadrat  und  das  Sechseck  ge- 
währen die  rationellste  Raumausnutzung,  sind  aber  hinsichtlich  der  Stabilität 
nicht  so  vorteilhaft  wie  die  kreisförmigen  Zellen,  die  jedoch  wiederum 
wegen  der  unvermeidlichen  Zwickel  Raum  verloren  gehen  lassen. 

Die  Schacht-  oder  Trennungswände  können  aus  Holz,  Eisen  und  ^J*^6"' 
Mauerwerk  hergestellt  sein.    Holz  ist  als  schlechter  Wärmeleiter  ganz  Schacht- 
besonders  für  den  Silosbau  geeignet;  es  hält  die  Innentemi>eratur  kühl  und  *&nde. 


')  G.Luther,  Die  Konstruktion  und  Einrichtung  der  Speicher.  Braun- 
schweig 1886,  S.  15. 
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vermag  etwas  Feuchtigkeit  zu  absorbieren,  weshalb  nicht  ganz  trocken  ein- 
gelagerte Saaten  sich  in  hölzernen  Silos  l>esser  halten  als  in  solchen  aus 
anderem  Material.  Als  weitere  Vorzüge  des  Holzes  für  diese  Zwecke 
müssen  seine  Billigkeit  und  Leichtigkeit  gelten,  welch  letztere  einen  weniger 
massiven  Unterbau  der  Silos  gestattet  und  den  kostspieligsten  Teil  der 
ganzen  Konstruktion  verwohlfeilert.  Man  hat  dem  Holze  vorgeworfen, 
daß  es  der  Einnistung  von  Insekten  Vorschub  leiste  und  nicht  jene 
Feuersicherheit  biete  wie  Eisenblech  oder  Mauerwerk.  Beide  Einwände 
sind  nicht  haltbar,  denn  die  Ungezieferplage  ist  in  eisernen  oder  gemauerten 
Silos  keinesfalls  geringer  als  in  hölzernen,  und  eine  Feuersgefahr  ist 
dann  nicht  vorhanden,  wenn  man  die  Holzkonstruktion  auf  die  Innen- 
abteilnngswände  beschrankt,  den  Außenbau  der  Silospeicher  aber  in  Stein 
ausführt. 

Eisenblech  ist  zur  Herstellung  der  Abtei lungswändc  bei  Silos  nicht 
gut  geeignet  und  sollte  nur  dort  angewendet  werden,  wo  man  aus  be- 
stimmten Gründen  auf  einer  zylindrischen  Form  der  Schachte  bestehen  muß. 
Eisen  ist  ein  guter  Wärmeleiter  und  trägt  daher  nicht  nur  die  Außen  wärme 
leicht  weiter,  sondern  teilt  auch  eventuelle  Selbsterwärmung  einer  Zelle 
rasch  den  Nachbarzellen  mit.  Es  vermag  ferner  keine  Feuchtigkeit  aus 
der  Saat  anzuziehen,  sondern  schlägt  erstore  an  den  kalten  Wandungen 
in  Tauform  nieder,  wodurch  die  Saat  leicht  verdirbt  und  das  Eisen  selbst 
rostet;  die  Haltbarkeit  von  Eisenzellen  ist  deshalb  keine  so  große,  wie 
man  gewöhnlich  annimmt. 

Das  Mauerwerk  steht  in  seinen  Eigenschaften  zwischen  Holz  und 

Eisen.    Es  konserviert  die  Saat  besser  als  Eisen,  leitet  auch  die  Wärme 

weniger  leicht  als  dieses,  entbehrt  jedoch  die  hygroskopischen  Eigenschaften 

des  Holzes.    In  feuersicherheitlieher  Beziehung  bietet  das  Mauerwerk  den 

besten  Schutz,  doch  beansprucht  es  ziemlich  viel  Kaum  und  erfordert  durch 

das  große  Eigengewicht  einen  sehr  stabilen  Unterbau.    Durch  Herstellung 

der  Zellwände  nach  den  Systemen  Monier  oder  Rabitz  läßt  sich  infolge 

der  geringeren  Dicke  der  Wände  der  Raumverlust  bedeutend  vermindern 

und  die  Boden  Mästung  merklich  reduzieren. 

Komi  Die  Sohle  der  einzelnen  Zellen  ist  entweder  horizontal,  oder  sie  hat 

und  Kon-     ....         .         •    «     <-  •  ii 

struktion  die  form  einer  mit  der  Spitze  nach  unten  gekehrten  Pyramide  resp.  eines 
Schacht  ebensolchen  Kegels.  Die  ebene  Sohle  gestattet  leichter  eine  Reparatur, 
sohle.  erlaubt  jedoch  keine  vollkommen  selbständige  Entleerung  der  Zelle. 
Die  zugespitzte  Form  erschwert  die  Reparatur  nicht  unwesentlich,  ermög- 
licht aber  dafür  eine  vollständige  Dechargierung  der  Schächte.  Dabei  ist 
nur  zu  beachten,  daß  zuerst  jene  Saatsäule  ausfließt,  welche  direkt  ober- 
halb der  Sohlöffnung  liegt,  während  die  den  Wänden  des  Schachtes  näher 
liegenden  Partien  erst  später  zum  Ausfbisse  gelangen.  Wenn  die  Zellen 
ganz  entleert  werden,  so  hat  dieser  Unistand  nichts  auf  sich,  er  verdient 
jedoch  Beachtung,  sobald  nur  eine  partielle  Materialentnahnie  statt- 
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findet  und  vor  der  kompletten  Entleerung  der  Zelle  neues  Material  zu- 
geführt wird.  In  einem  solchen  Falle  würde  man  unter  Umständen  nur 
die  frischen  Saatzuschüsso  verarbeiten,  während  an  der  Zellperipherio  ein 
und  diesell>o  Saat  beständig  lagern  bliebe,  die  selbst  bei  Ilster  Beschaffen- 
heit endlich  verderben  müßte.  Diesem  Übelstande  läßt  sich  vorbeugen, 
indem  man  in  jeder  Zelle  mehrere  Schachtöffnungen  einbringt,  wie  ihm 
auch  schon  gesteuert  wird.,  wenn  man  die  Sohle  nicht  gar  zu  konisch 
gestaltet.  Je  spitzer  der  AVinkel  beim  Auslaufe  ist,  um  so  träger  verharren 
die  an  der  Seite  der  Zellen  lagernden  Saatpartien  in  Ruhe. 

Das  Material,  aus  welchem  die  Sohle  hergestellt  ist.  richtet  sich  zu- 
meist nach  der  Beschaffenheit  der  Seiten  wände  und  kann  wie  dort  Holz, 
Eisen  und  Mauerwerk  in  Anwendung  kommen;  das  letztere  ist  aber 
wohl  das  Gebräuchlichste. 

Der  eigentliche  Auslauf  der  Zellen  besteht  gewöhnlich  aus  kurzen 

gußeisernen  Röhren,  die  direkt  in  die  Transportvorrichtungen  einmünden. 

Bei  der  Berechnung  des  auf  der  Sohle  lastenden  Bodendruckes  ist  Boden- 

-  druck, 
auf  eine  Eigentümlichkeit  «ler  Getreidearten  und  Ölsaaten  ganz  besonders 

Rücksicht  zu  nehmen.  Der  Bodendruck  entspricht  nämlich  nicht  dein 
Produkte  aus  Grundfläche  mal  Höhe  der  Getreidesäule  mal  dem  sjiez.  Ge- 
wichte des  Materials,  sondern  ist  viel  kleiner,  als  zu  erwarten  wäre.  Der 
Druck  auf  die  Grundfläche  wächst  also  durchaus  nicht  proportional  mit 
der  Besehüttungshöhe;  hat  diese  eine  bestimmte  Größe  erreicht,  so  steigt 
auch  bei  zunehmender  Beschattung  der  Bodendruck  nicht  mehr  an.  Ein 
Ähnliches  gilt  von  dem  Sciteml rucke.  Diese  eigentümliche  Erscheinung  ist 
hauptsächlich  durch  die  Reibung  der  Körner  aneinander  zu  erklären,  wie 
auch  ein  Teil  des  Bodendruckes  durch  die  Reibung  an  den  Seitenwänden 
absorbiert  wird.  Die  letztere  Reibung  soll  z.  B.  bei  Weizen  0,302  bis 
0,346  betragen. 

Das  Hektolitergewicht  der  wichtigsten  Ölsaaten,  das  natürlicher-  üektoliter- 
weise  für  die  des  Boden-  und  Seitendruckes  trotzdem  ausschlaggebend  ist,  ,jt.r 
beträgt  bei  Ölsaaten. 

Bankoulnüssen  47  kg 

Baumwollsaat  03 

Buchonkemen  (enthülst)  63 

Koprah  62 

Krotonkernen  62 

Erdnüssen  (enthülst)  62 

Hanf  54 

Kürbiskernen  40 — 70 

Lein  70—7.') 

Maiskeimen  76 

Mohn  61 

Palmkernen  64 
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65 
63 
44 
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Unterbau 
der  Silo- 
speicher. 


Trocknen 
feuchter 

Saat- 
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Vor-  und 
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der  Silos. 


Der  Unterbau  der  Silos  ist  in  der  Regel  der  kostspieligste  Teil  der 
ganzen  Anlage:  er  wird  um  so  teurer,  je  höher  man  die  Zellsohlen  von  der 
eigentlichen  Gebäudesohle  entfernt  halt.  Man  legt  die  ersteren  daher  in  der 
Regel  tunlichst  tief  und  sorgt  nur  durch  ein  oder  zwei  höher  gehaltene 
Schachte  für  einen  Durchgang  quer  durch  das  Gebäude.  In  Fig.  2  sind 
bei  A  und  B  solche  Durchgänge  angebracht,  während  unter  allen  übrigen 
Schächten  eine  Passage  unmöglich  ist. 

Ein  Transportband,  das  unterhalb  der  Schachtöffnimg  läuft  und 
mit  seitlichen  Elevatoren  korrespondiert,  welche  ihrerseits  die  Saat  auf 
ein  im  Dachraum  befindliches  zweites  Tran  Sport  1  tan  d  bringen,  kann  den 
Inhalt  der  einzelnen  Zellen  in  einen  beliebigen  anderen  Schacht  befördern. 

Dadurch  hat  man  auch  ein  Mittel  in  der  Hand,  nicht  ganz  trockene 
Saat  einem  ähnlichen  Vorgänge  zu  unterwerfen,  wie  es  bei  den  Bodenspeichern 
das  Umschaufeln  ist.  Die  Saat  kommt  beim  Transporte  mit  ganz  neuen 
Luftschichten  in  Berührung  und  ist  ihr  dabei  auch  Gelegenheit  zum  Trock- 
nen gegeben.  Ein  Zurückarbeiten  in  denselben  Schacht  muß  jedoch  ver- 
mieden werden,  einesteils  wegen  des  oben  erwähnten,  in  erster  Linie  die  zen- 
tralen Partien  treffenden  Entleerens  des  Schachtinhaltes,  anderenteils  wegen 
der  Notwendigkeit  einer  vollständigen  Lu  ft  er  neuer  ung  in  der  Zelle, 
die  beim  Kreistransporte  nicht  stattfinden  kann. 

Zum  Trocknen  feuchter  Saat  sind  in  manchen  Silos  auch  Vorrichtungen 
zum  Ventilieren  der  Sehächte  vorhanden.  Dasselbe  geschieht  durch  das 
Einblasen  von  komprimierter  Luft  durch  am  Boden  angebrachte  Düsen, 
wol>ei  man  darauf  zu  achten  hat,  daß  der  Luftstrom  sich  keine  falschen 
"Wege  bahne,  d.  h.  sich  nicht  selbst  einzelne  Gänge  aussuche,  welche  der 
Luft  leichten  Zutritt  gestatten  und  ein  Durchströmen  durch  die  Saat  ver- 
hindern. Bei  richtigem  Einbau  der  Ventilationsvorrichtung  funktioniert 
diese  zur  größten  Zufriedenheit;  man  vertreibt  dabei  auch  noch  das  im 
Getreide  enthaltene  Ungeziefer,  welches  sich  wegen  der  Zugluft  an  der  Ober- 
fläche des  Schachtes  ansammelt.  Mitunter  trifft  man  in  Silospeichern  die 
Einrichtung,  daß  nur  eine  einzige  Zelle  mit  Ventilation  versehen  ist,  welche 
Zelle  zur  Aufbesserung  feuchter  Saat  dient  (Krankenzelle)  und  zwecks 
rascheren  Trocknens  der  letzteren  mit  erwärmter  Luft  bedient  wird. 

Die  Silospeicher  gestatten  die  denkbar  vollkommenste  Raumaus- 
nützung  und  reduzieren  die  Handarbeit  bei  der  Ein-  und  Auslagerung  auf 
ein  Minimum:  sie  sind  aber  nur  für  größere  Betriebe  geeignet  und  er- 
möglichen bei  feucht  ankommender  Ware  trotz  der  beschriel>onen  Troekon- 
einrichtungen  (Umleeren,  Ventilieren)  doch  kein  so  sicheres  Entfeuchten 
wie  die  Schüttböden. 
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Gegen  schädliche  Insekten  und  sonstige  Tiere  bieten  sie  jedoch 
beträchtlich  höheren  Schutz  als  die  Bodenspeicher,  bringen  ein  Verein- 
fachen der  Manipulationen  beim  Ein-  und  Auslagern  mit  sich  und 
können  als  absolut  feuersicher  gelten. 

Ausgedehnte  Feuersbrünste  sind  bei  Silos  nur  dann  denkbar,  wenn 
eine  Selbsterhitzung  der  Saat  in  den  Zellen  eintritt;  Brande  im  Unter- 
odei  Oberbau  sind  mangels  jeder  Xahrung  für  das  Feuer  leicht  y.u 
lokalisieren. 


Mitunter  trifft  man  Kombinationen  zwischen    Silo-    und   Boden-     ,  K(?m" 

biruei  t'1 

speichern  an,  bei  welchen  die  frisch  geerntete  Saat  zuerst  auf  dem  Schutt-  Speicher 
boden  eingelagert  wird,  wo  sie  verbleibt,  bis  die  überschüssige  Feuchtig-  *.vst,,»ie- 
keit  durch  den  natürlichen  Luftzug  entfernt  ist,   um  dann  in  die  Silos 
transi>ortiert  zu  werden. 

Schließlich  muß  noch  die  von  Agthe  eingeführte  Magazinform  er- 
wähnt werden,  wie  sie  Fig.  3  zeigt *).  Auch  hier  ist  die  Ware  in  Schächte 
gelagert,  doch  durchziehen  diese  das  Lagerhaus  nicht  in  vertikaler,  sondern 
in  schräger  Richtung  (Neigung  von  40°).  Der  tiefste  Punkt  der  Schächte 
liegt  an  den  beiden  Breitseiten  des  Geländes,  der  höchste  in  der  Mitte 

*)  G.  Luther,  Die  Konstruktion  und  Einrichtung  der  Speicher,  Rraun- 
sebweig  1886,  S.  38. 
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der  TJlngsseiten.  Außerdem  ist  jeder  einzelne  Sehacht  noch  weiter  durch 
(Querwände  unterteilt,  die  alle  sowohl  mit  dem  in  schräger  Richtung  wie 
auch  mit  dem  zunächst  unter  ihm  liegenden  Räume  kommunizieren. 

Uber  diese  Art  von  Saat s [ »ei ehern  liegt  nur  wenig  Erfahrungsmatcrial 
vor;  der  Umstand,  daß  selbst  kleine  Warenmengen  getrennt  aufbewahrt 
werden  können,  macht  diese  Saatspeicher  aber  für  Olfabriken  interessant, 
weil  sieh  bei  denselben  (spez.  bei  den  S]>eiscöl  erzeugenden  Fabriken)  oft 
eine  gesonderte  Einlagerung  mehrerer  kleiner  Partien  als  notwendig  erweist. 


Die  Einrichtung  der  Saatmagazine. 

A)  Transportvorrichtungen. 

Der  Transport  der  ankommenden  Ölsaat  in  die  Vorratsmagazine  und 
von  hier  zur  Verarbeitungsstello  wird  teils  durch  Meusehonkraft,  teils  durch 
mechanische  Vorrichtungen  besorgt.  Nur  in  Kleinbetrieben,  wo  der  Trans- 
"  portfrage  keine  besondere  Wichtigkeit  zukommt,  ist  Transport  durch  Menschen- 
kraft in  ausgiebigem  Maße  anzutreffen,  doch  fehlen  auch  in  derlei  Betrieben 
mechanische  Transportvorrichtungen  nicht  gänzlich.  Die  großen  modernen 
<  Hmühlen  suchen  sieh  von  der  Handarbeit  möglichst  zu  emanzipieren 
und  trachten  sowohl  das  Einbringen  der  Saat  in  die  Speicher  als  auch 
die  Beförderung  von  diesen  in  die  eigentlichen  Fabriksräume  und  hier 
wiederum  von  Maschine  zu  Maschine  auf  rein  mechanische  Weise  zu  be- 
werkstelligen. 

Die  uberall  angewandten  Trans]>ortmittcl,  wie  Winden,  Fahrstühle, 

Kleinbahnen,  Karren  usw.,  sollen  hier  nicht  besprochen  werden.  AVenn 

sie  auch  in  Ölmühlen  vielfaeh  Verwendung  finden,  so  liegen  sie  doch 

außerhalb  der  eigentlichen  Olfabrikationseinrichtungen.    Es  sollen  hier  nur 
Kontinuicr-  »        .....        ,    .        ,  ,  ... 

licho      die    sogenannten   „kontinuierlich  arbeitenden   r  orderungsmittel" 

TrAvor°rt    besprochen  werden  und  hiervon  wiederum  nur  jene,  welche  in  Olfabriken 

riehtuntreii.  häufig  anzutreffen  sind. 

Diese  kontinuierlich  arl>eitendcn  Transportmittel  kann  man  je  nach  der 

Richtung,  in  welcher  sie  der  Hauptsache  nach  das  Gut  befördern,  einteilen  in: 

1.  Vorrichtungen  für  horizontale  Förderung, 

2.  .,  „   vertikale  ,, 

Diese  Unterscheidung  darf  jedoch  nieht  als  eine  allzu  exakte  aufgefaßt 
werden,  denn  die  Vorrichtungen  beider  Gruppen  können  bis  zu  einem  ge- 
wissen Grade  auch  zur  Förderung  in  schräger  Richtung  verwendet  werden. 

Zu  der  erstgenannten  Gruppe  gehören: 

a)  die  Transportschnecke  (Förderschraube,  mechanische  Schraube), 

b)  das  Transportband  (Fönlergurte), 

c)  die  Wippe  oder  Förderrinne, 

d)  der  Kratzentransport : 
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^s£*L  IFORN^s**'  Transportschnecke. 

zu  der  zweiten  sind  zu  zählen: 

e)  der  Elevator  (Becherwerk), 

f)  der  pneumatische  Transport, 

g)  die  Förderrohre. 

a)  Die  Transportschnecke  oder  Förderschrauhe 
ist  die  in  Ölmühlen  am  meisten  angewandte  Transport  Vorrichtung.  Sie  he-  Tran8P°rt- 

schncckn* 

steht  aus  einer  Anzahl  schrauben  förmiger,  um  eine  eiserne  Welle  gruppier- 
ter Bleche,  welche  das  Fördergut  durch  ihre  rmdrehungen  vor  sich  her- 
schieben. Die  Schraube  ist  meist  von  einem  Trog  umgeben,  der  sich 
möglichst  nahe  an  die  Windungen  der  Schraube  anschließt  (Fig.  4). 


KiK  4.  TranspoitttrhniTki'. 


Die  Zufuhr  des  Fördergutes  kann  an  irgend  einer  Stelle  der 
SchraulK?  erfolgen,  wie  auch  die  Entleerung  an  einem  beliebigen  Orte 
bewirkt  werden  kann.  Man  bringt  zu  letzterem  Zwecke  an  verschiedenen 
Stellen  der  Unterseite  des  Troges  Austrittsöffnungen  an,  die  nach  Belieben 
mittels  eines  Schiebers  verschlossen  oder  geöffnet  werden.  Je  nach  der 
Richtung  und  Umdrehung  des  Schraubengewindes  kann  man  das  Out  nach 
rechts  oder  links  befördern.  Durch  ein  wechselndes  Schraubengewinde  hat 
man  es  auch  in  der  Hand,  mit  ein  und  dersell>en  Schnecke  das  Förder- 
gut nach  zwei  verschiedenen  Richtungen  zu  transportieren.  Man  kann 
also  mit  einer  Schnecke  längs  einer  Linie  verstreute  Saat  an  einem  Punkte 
sammeln  oder  auch  Ware  von  einem  Zentralpunkte  aus  nach  zwei  Rich- 
tungen verteilen.  Fig.  5  zeigt  schematisch  die  Uewinde-L'mdrehungs-  und 
Förderungsrichtung  von  verschiedenen  Schrauben. 

Zur  Bestimmung,  in  welcher  Richtung  eine  Schnecke  arbeitet, 
dient  folgende  Regel:  Schrauben  mit  gleichem  Oewinde  und  gleicher 
rmdrehungsrichtung  bringen  das  (tut  zum  Beobachter,  Schnecken  mit 
verschiedener  l'mdrehungs-  und  Gewinderichtung  entfernen  das  Out  vom 
Beobachter. 

Die  eigentlichen  Transportelcmente  der  Förderschraube,  die  Schaufeln  der  Ausfnhruns 
Schnecke,  werden  meist  aus  3 — 3  mm  starkem  Eisenblech  hergestellt  und  durch  bjJJa-- 
Steckbolzen  oder  Schrauben  an  der  Welle  befestigt.    Diese  ist  gewöhnlich  aus  einem 
Oasrohr  gebildet  und  wird  nur  in  Ausnahmsfällen  aus  Kundeisen  hergestellt.  Die 

Hefter.  Technologie  der  Fette.  I.  11 
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Welle  ist  in  der  Regel  von  drei  zu  drei  Metern  durch  Zwischenlager  unter- 
stützt Der  Trog  ist  entweder  aus  Holz  oder  Eisenblech;  letzteres  verdient 
den  Vorzug,  weil  es  sich  besser  an  die  Schnecke  anschmiegt  und  feuersicherer 
ist.  Der  Antrieb  der  Schnecken  erfolgt  durch  Riemenscheiben,  Zahnräder,  Winkel- 
räder usw. 


fördernd 


rechts 


links 
fordernd 


recht« 
fördernd 


nach 
rechts  und 

links 
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▼on 
rechts  and 

links 
«ammelnd 


Fig.  6.  Transportschnecken,  nach  verschiedenen  Richtungen  arbeitend. 


Leiatunps-  Nach  Schmidt1)  ist  die  Leistung  von  Transportschrauben  verschie- 
fthurkett    denen  Durchmessers  die  folgende; 

Durehmesser  der  Schraube  100    155    250    300    400  Millimeter 

Tourenzahl  pro  Minute  100      80      70      60  50 

Leistung  pro  Stunde  in  Hektoliter    23      50    150    220  350 

Gewöhnlich  rechnet  man  bei  weitem  nicht  mit  so  hoher  Leistungs- 
fähigkeit, sondern  wählt  lieber  größer  dimensionierte  Schnecken  und  be- 
schickt diese  weniger.  Aus  der  stündlichen  Leistung  (L)  in  Hektolitern, 
aus  der  Länge  der  Schnecke  (l)  in  Metern  und  dem  spezifischen  Gewichte 


l)  Baumgartner,  Handbuch  des  Mühlenbaues,  Berlin  1901,  S.  516. 
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der  zu  befördernden  Saat  (y)  berechnet  sich 
nach  Fischer1)  der  Kraftverbrauch  einer  hori- 
zontalen Schnecke  (N)  wie  folgt: 

JV  =  0,0006  -L.y-l. 

Nach  meinen  Erfahrungen  liefert  diese  Formel 
etwas  zu  niedrige  Resultate. 

Die  Transportschnecken  vermögen  das  Out 
nicht  nur  in  der  Ebene  fortzuschieben,  sie  können 
es  auch  emporheben,  wenn  man  der  Schnecke 
eine  geneigte  Lage  gibt  Geneigte  Schnecken, 
welche  einen  Winkel  von  30°  nicht  übersteigen 
dürfen,  wendet  man  aber  nur  selten  an. 


Fig.  6b. 

Die  Transportschnecken  arbeiten  mit  nur  ge- 
ringem Nutzeffekt  und  wühlen  die  Saat  stark 
durcheinander.  Dies  kann  zwar  manchmal  ganz 
erwünscht  sein,  mitunter  wirkt  es  aber  auch 
schädlich.  Das  Zerreiben  und  Vermengen 
des  Fördergutes  soll  durch  die 

Transportspirale*) 

(Fig.  6  a  u.  b)  vermieden  werden.  Hier  ist  an  Stelle  Trannport- 
der  vollen  Schraubenfläche  eine  einfache  Spirale 
aus  Flacheisen  getreten,  welche  nur  die  äußeren 
Partien  der  im  Trog  befindlichen  Saat  in  Be- 
wegung bringt,  wobei  sich  letztere  dann  von  selbst 
auf  die  innerhalb  der  Spirale  gelegene  Saat- 
monge  überträgt.  Man  glaubt  vielfach,  daß  Trans- 
portspiralen kraftsparender  arbeiten  als  Voll- 
schnecken, was  aber  nach  Baumgarten  nicht 
zutreffend  ist.  Der  absolute  Kraftverbrauch  einer 


spiral«. 


*)  Fischer,  Die  Müllerei,  Berlin,  S.  1166. 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1887,  Bd.  264,  S.  628. 
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Trans|)ortspiralo  ist  zwar  geringer  als  der  einer  entsprechenden  Vollschnecke, 
dafür  leistet  aber  auch  jene  um  20  %  weniger  als  diese.  Wo  es  sich  darum 
handelt,  ein  Reiben  der  Saatkörner  möglichst  zu  vermeiden,  verdienen  die 
Transportepiralen  gegenüber  den  Transportschnecken  den  Vorzug.  Die  Trans- 
portspirale ist  eine  Erfindung  von  J.  Little  und  wurde  zuerst  von  der 
Londoner  Antifrietion  Conveyor  Company  ausgeführt. 
Rcinifuny,,-         j)j0  Förderschrauben  mit  verstellbarem  Schneckengewinde  sind 

und  Miftrli- 

gehnecken,  »n  den  Olfabriken  bisher  noch  nicht  eingeführt,  dafür  könnt  man  in  diesen 
Betrieben  auch  Transportschnecken,  die  neben  ihrer  Förderaufgabe  noch 
andere  Arbeiten  leisten  müssen.  So  die  Saat  rein  ig  ungssch  necken, 
welchen  neben  dem  Transport  der  Saat  auch  die  Entfernung  sandiger  Ver- 
unreinigung zufällt,  und  die  Mischschnecken,  welche  neben  dem  Fordern 
des  Gutes  auch  ein  Durchmischen  besorgen. 

Vor-  und  Überall  dort,  wo  es  sich  um  Beförderung  in  der  Ebene  und  um 

Nachteile 

der       Strecken  unter  30  m  handelt,  sind  die  Transportschrauben  das  zweckmäßigste 
Schnecken,   mechanische  Beförderungsmittel.    Sie  werden  wegen  ilu-er  geringen  Ent- 
stehungskosten,  ihrer  leichten  Montage   und   billigen  Instandhaltung  am 
häufigsten  angewendet  und  siud  in  allen  Ölmühlen  zu  finden. 

Handelt  es  sieh  um  den  Transjiort  bedeutender  "Warenmengen  auf 
größere  Entfernungen,  so  arbeiten  die  Schnecken  zu  unökonomiseh  und 
werden  hier  vorteilhaft  durch  die 

b)  Transportarten  (Transportbänder) 
ersetzt.    Eine  Transportgurte  (Transportband)  besteht  aus  einein  endlosen 
Bande  B  (Fig.  7),  welches  auf  Tragrollen  R  ruht  und  durch  die  Rolle  S 
angetrieben  wird.    Die  bewegliehe  Rolle  M  ermöglicht  ein  Anspinnen  des 
Bandes.   Mit  Hilfe  von  fahrbaren  Trichtern  T  wird  das  zu  trausjK>rtierende 

T 

\/    3   ß 


0 


— — *5p  *7  ^  W 

 S  *JT  *JT 


D 


Fig.  7.   Schema  des  Transportbandes. 
B  ^  Endlose»  Band.  B  =  Tragrollen,  S  =  Antriebswelle, 
M  =  Spaunrolle,   T  —  Beschickungtttricbter. 


Qut  auf  das  Band  gebracht,  von  welchem  es  am  Ende  wieder  abgeworfen 
wird.  Das  untere  Bandtrumm  bewegt  sich  in  der  Regel  leer  zur  Spannrolle  }f 
zurück,  doch  kann  man  auch  die  Einrichtung  so  treffen,  daß  der  Unter- 
teil der  Gurte  durch  ein  tiefer  gelegenes  Geschoß  läuft  und  gleichfalls  zum 
Transport  von  Waren  benützt  wird,  die  dann  allerdings  in  umgekehrter 
Richtung  befördert  werden  wie  die  Materialien  des  oberen  Stockwerkes. 
Die  Breite,  in  welcher  Transportgurten  ausgeführt  werden,  schwankt  zwi- 
schen 200  und  10O0  nun.  Der  getriebene  (tragende)  Gurtteil  kann  ent- 
weder völlig  flach  oder  mit  einer  muldenförmigen  Vertiefung  laufen;  letztere 
Art  ermöglicht  eine  stärkere  Beschickung  als  bei  flacblaufenden  Bändern. 
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Die  stündliche  Hektoliterleistung  bei  ersterer  ist  nur 

L  -  1000-  B*--v, 

der  letzteren 

L  =  2500  •  Z*».r, 

worin  Ii  die  Bandbreite  in  Metern,  v  die  sekundliche  Metergeschwindig- 
keit  bedeutet1).  Audi  kommt  ein  Verstreuen  von  Fordergut  bei  den 
muldenförmigen  Transportbändern  viel  seltener  vor  als  bei  flachen.  Um 
dem  Bjuide  diese  Einbiegung  zu  gelten,  sind  die  Rollen  manchmal 
konisch  geformt  (Fig.  8),  wol>ei  sich  die  verschiedenen  Umfangsgeschwin- 
digkeiten als   großer  Cbelstand  bemerkbar  machen.    Der  Gurt  rollt  dann 


Leistungs- 
fähigkeit. 


Form  der 
I.eitrollen. 


Fig.  8.   Geschweifte  Rolle. 


Fig.  9.  TrngrollenpHar. 


nämlich  nicht  über  alle  Punkte  der  Tragrolle,  sondern  muß  bei  den  ver- 
schiedenon  Geschwindigkeiten  der  Punkte  nhr  teilweise  gleiten,  was  ein 
Verziehen  der  Gurten  und  deren  vorzeitiges  Unbrauchbarwerden  zur  Folge 
hat.    Man  hat  daher  die  Anordnung  der  geschweiften  Rollen  fast  ganz 
verlassen  und  verwendet  an  ihrer  Stelle  zwei  zylindrische  Rollen,  deren 
Achsen  zueinander  geneigt  sind  (Fig.  9).    Das  Band  biegt  sich  in  den 
hierdurch  gebildeten  Winkel  muldenförmig  ein  und  die  in  allen  Punkten 
gleiche  Umfangsgeschwindigkeit 
der  Rollen  gestattet  eine  regu- 
läre  rollende    Bewegung  der 
Gurte,  die  dabei  sehr  geschont 
wird.   Der  nicht  tragende  Teil 
des  Bandes  läuft  stets  auf  zy- 
lindrischen Rollen  retour,  wie 
auch  die  Antriebsscheibe  voll- 
kommen flach  gestaltet  ist. 

Für  Transportbänder  mit 
breiten  Gurten  wird  häufig  ein 
Dreirollensystem  gewählt;  der  tragende  Teil  wird  dabei  (siehe  Fig.  10)  über 
zwei  schräge  und  eine  horizontal  gestellte  Rolle  geleitet  und  so  mulden- 
förmig gestaltet,  während  der  retmirlaufende  (turtenteil  über  drei  horizontale 
Rollen  eben  zurückkehrt. 

Die  Geschwindigkeit  des  Bandes  wird  möglichst  groß  gewählt,  doch  Geschwin- 
sind  hier  Grenzen  insofern  gezogen,  als  die  Beschüttung  unter  dem  Ein-  Gutta.** 
fluß  der  sie  umgebenden  Luft  steht.    Bei  zu  großer  Geschwindigkeit  des 


Fig.  10.    Ko||i-nnm>rdiiutiK  für  gröbere  Triebe. 


l)  Zeitschr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1891,  S.  1014— 1018. 
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Bandes  wird  das  Fördergut  durch  den  Luftwiderstand  zum  Teil  abgeblasen. 
Usuell  sind  Geschwindigkeiten  von  2 — 2,5  m  in  der  Sekunde. 
Abwurfs-  Soli  das  Band  ein  ftlr  alleraal  nur  an  seinein  Ende  abwerfen,  wie 

richtun&en.  es  z.  B.  bei  Ölsaattransporten  vom  Speicher  in  die  Fabrik  der  Fall  ist, 
so  bedarf  es  keiner  besonderen  Einrichtung;  die  an  der  Endrolle  ab- 
schießende Saat  wird  einfach  in  einem  Humpfe  oder  Trichter  aufgefangen. 
Muß  ein  Wechsel  der  Abwurfstellen  vorgesehen  werden,  wie  es  beim 
Einlagern  von  Ölsaaten  in  die  Speicher  notwendig  erscheint,  so  ist  es  er- 
forderlich, das  Transportband  mit  eigenen  verschiebbaren  Abwurfvorrich- 
tungen zu  versehen.  Die  einfachste  dieser  Vorrichtungen  ist  die  von 
Schröder,  bestehend  aus  einem  fahrbaren  und  dreh  baren  Abstreicher, 


Gurton- 
material. 


Fig.  11.   Uurtentransport  für  lOM  Saat. 

der  je  nach  der  ihm  gegebenen  Stellung  die  Saat  rechts  oder  links  vom 
Bande  abwirft,  wo  das  Gut  in  ebenfalls  verstellbaren  Trichtern  aufgefangen 
wird.  Die  Schrödersche  Vorrichtung  leidet  aber  unter  dem  starken  An- 
sammeln des  Fördergutes  vor  dem  Abstreicher,  welche  Stauung  mit  einem 
Kraftverlust  gleichbedeutend  ist.  Ferner  läßt  der  Abstreifer  bei  losem  An- 
liegen an  das  Band  Körner  d urch passieren ;  sucht  man  dies  durch  dichteres 
Anschließen,  Anordnung  von  Streifbürsten  usw.  zu  vermeiden,  so  leidet 
darunter  die  Haltbarkeit  des  Gurtes 

Als  Gurtcnmatcrial  benützt  man  Gummi,  Hai  ata.  Leder  und 
Hanf.  Besonders  brauchbar  haben  sich  die  mit  einem  Gumraibelag  ver- 
sehenen Hanfgurten  erwiesen. 

Die  Transportgurten  arbeiten  sehr  ökonomisch,  ihr  Kraft  verbrauch  ist 


')  G.  Luther,  Die  Konstruktion  und  Einrichtung  der  Speicher,  S.  91. 
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ein  äußerst  minimaler  und  stellt  lediglich  die  Summe  der  Achsenreibung 
der  Treib-  und  Tragrollen  dar.  Weil  diese  Reibung  ganz  und  gar  von  der 
zweckmäßigen  Konstruktion  der  Rolle  abhängt,  so  läßt  sich  eine  brauchbare 
Formel  über  den  Kraftverbrauch  von  Transportbändern  nicht  aufstellen. 

Für  Speieheranlagen,  wo  es  sich  ja  stets  um  Bewältigung  von  Trans- 
porten größerer  Lasteu  auf  lange  Distanz  liandelt,  ist  die  Fördergurte  das 
praktischeste  Transportmittel.  Hier  ordnet  man  die  Fördergurte  entweder  in 
einem  eigenen  Gange  unterirdisch  an  (Fig.  II)1)  oder  im  obersten  Teil 
(Ion  Spfirhors  und  läßt  sie  mit  Elevatoren  und  weiteren  Transportmitteln  kQBfc- 


Vor-  und 
Nachteile 
<ler  Gurten. 


Fig.  12.   Uurtentranaporl  für  Saaten  iu  Sacken. 


munizieren  (siehe  auch  Fig.  1,  Seite  153  und  Fig.  2,  Seite  155).  Kleiner  dimen- 
sionierte Transportbänder ,  wie  sie  manchmal  in  den  eigentlichen  Fabriks- 
räumen an  Stelle  der  Schnecken  treten,  werden  am  besten  in  einen  Eisen- 
blechtrog eingeschlossen,  in  dessen  Versteifung  die  Lagerungen  für  die  Treib- 
und  Tragrollen  angebracht  sind.  Die  Transportbänder  können  auch  so  kräftig 
konstruiert  werden,  daß  sie  sich  zum  Samentransport  in  Säcken  eignen, 
in  welchem  Falle  an  Stelle  der  Gurten  aus  Bretter  hergestellte  Bänder 
treten ;  auch  kann  man  die  Transportbänder  ansteigend  laufen  lassen, 
und  zwar  bis  zu  Steigungen  von  30—35  0  (Fig.  12). 


')  Ausführung  von  Robins  Conveying  Belt  Co.    Geschäftsstelle  für  Deutsch- 
land: Richard  Ewers,  Berlin  W.,  Kurfürstendamm  213. 
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c)  Förderrinne  (Wippe). 
Fiirder-  Djose  besteht  nach  St  engl ')  in 

rinne.  .         , f  * 

der  Hauptsache  ans  einer  in  leichter 
Eisenkonstruktion  hergestellten  trog- 
artigen Rinne,  welche  auf  pendelnden 
oder  Blattfederst  ützen  gelagert  ist, 
so  daß  sie  in  ihrer  LfingsrichtUDg 
Schwingbewegungen  ausführen  kann, 
während  sie  in  seitlicher  Richtung 
nicht  beweglich  ist  (Fig.  13).  Durch 
eine  federnd  angreifende  Schubstange 
wird  sie  mittels  eines  Kurbelgetrie- 
bes oder  Doppolkurbolmeehanismus 
in  hin  und  her  gehende  Bewegung 
versetzt,  wobei  die  ganze  Rinne 
mit  dem  zu  transportierenden  In- 
halt bei  jedem  Spiel  beschleunigt 
nach  vorn  bewegt,  dann,  wenn  die 
volle  Vorwärtsgeschwindigkeit  erreicht 
ist,  möglichst  plötzlich  stillgehalten 
und  sehneil  zurückgezogen  wird,  um 
das  gleiche  Spiel  von  neuem  zu  be- 
ginnen. Dabei  wird,  weil  die  Vor- 
wärtsbewegung verhältnismäßig  lang- 
sam zunimmt,  das  zu  transportie- 
rende Material  mit  nach  vorwärts 
genommen;  während  hierauf  die 
Rinne  selbst  wieder  schnell  zurück- 
geht, behält  das  Material  seine  Ge- 
schwindigkeit bei  und  geht  infolge- 
dessen nicht  mit  der  Rinne  zurück, 
die  gewissermaßen  unter  ihm  sofort 
zurückgezogen  wird.  Diese  Wirkung 
wird  noch  durch  die  konstruktiv»»  An- 
ordnimg der  Rinne  in  bemerkens- 
werter Weise  unterstützt.  Die  Stütz- 
federn, auf  welchen  die  Rinne  ruht, 
sind  nämlich  nicht  senkrecht,  son- 
dern etwas  geneigt  angeordnet ;  ebenso 
greift  auch  die  die  Rinne  in  Be- 
wegung s"t/ende  Schubstange  nicht 


V  Zeitschr.  f.  Gewerbe-Hygieine,  19<J4.  S.  459. 


Digitized  by  Google 


Förderrinne  oder  Wippe. 


169 


parallel  zur  Rinnenachse,  sondern  ebenfalls  in  geeigneter  Richtung  —  und 
zwar  senkrecht  zur  Richtung  der  Stützfedern  —  an.  Die  Rinne  macht 
also  nicht  eine  horizontal  hin  und  her  gehende  Bewegung,  sondern  be- 
wegt sich  gleichzeitig  etwas  auf-  und  abwärts,  so  daß  jeder  Punkt 
eine  schräge,  zur  Horizontalen  geneigte  Bahn  durchläuft.  Beim  Vorwärts- 
gang bewegt  sich  dann  die  Rinne  schräg  nach  vor-aufwärts  und  erteilt 
infolgedessen  ihrem  Inhalt  eine  seimig  nach  vor-aufwärts  gerichtete  Wurf- 
bewegung, und  zwar  derart,  daß  die  Geschwindigkeit  des  Fördergutes  in 
der  zweiten  Hälfte  des  Yorwärtsganges  größer  ist  als  die  Geschwindig- 
keit der  Rinne  selbst.  Geht  nun  die  Rinne  wieder  schräg  nach  rüek- 
abwärts  zurück,  so  setzen  die  Teilchen  des  Transportgutes  ihre  Wurf- 
bewegung fort  und  hoben  sich  vom  Rinnenboden  während  dessen  Rück- 
ganges mehr  oder  weniger  vollständig  ab,  bis  bei  Beginn  der  Wioder- 
vorrückung  der  Rinne  die  Vorwärtsbewegung  des  Transportgutes  ihr  Ende 
erreicht  liat. 

Es  geht  hieraus  hervor,  daß  die  zu  transportierenden  Massen  nur 
wührend  der  Vorwärts- Wurf l»ewegung  der  Rinne  mit  ihrem  vollen  Ge- 
wichte auf  dem  Rinnenboden  ruhen,  während  sie  beim  Rückgang  der 
Rinne  mehr  oder  weniger  freiliegend  ihren  Weg  nach  vorwärts  fortsetzen, 
ohne  fest  auf  dem  Rinnenboden  zu  scldeifen.  Dieser  Umstand  ist  für  die 
mechanische  Abnützung  der  Rinne  durch  das  Transportgut  von  großer 
Bedeutung;  indem  er  den  Verschleiß  verringert. 

Diese  Ausführungen  Stengls  seien  durch  die  Angalien  Fischers  er- 
gänzt, nach  welchen  eine  Rinne,  die  mit  0,02  m  Hub  und  140  Um- 
drehungen bewegt  wird,  ein  minutliches  Vorwärtsschreiten  von  '20  m  be- 
wirken (oder  bei  jedem  Hui)  44,1  mm)  und  eine  Röhre  von  mm 
lichte  Weite  stündlich  7200  kg  Saat  befördern  soll *).  In  der  Praxis 
wählt  man  geringere  Tourenzahlen  und  arbeitet  mit  300  Minutentouren 
sehr  vorteilhaft. 

Die  F&rdemnnen  können  nicht  nur  in  horizontaler,  sondern  auch  in  Vor-  und 
geneigter  und  steigender  Richtung  arbeiten.  Sie  schonen  das  Fördergut  d'er  y/\m.. 
vollkommen,  lassen  sich  leicht  rein  halten  und  sind  dort  am  Platze,  wo 
Materialien  befördert  werden  sollen,  denen  ein  Roiben  schädlich  ist,  sowie 
für  den  Transport  grobstückiger  Ware,  wie  z.  B.  Kokosnüsse.  Letztere 
lassen  sich  in  Schnecken  nicht  gut  fortbringen,  bei  schmalen  Gurten 
ist  die  Gefalir  des  seitliehen  Abwerfens  sehr  hoch,  wälirend  die  Fönler- 
rinne, wie  sie  die  Firma  Am.  Strenge  in  Hamburg  ausführt,  hier 
bessere  Dienste  leistet.    Für  die  gleichen  Zwecke  ist  auch  der 

d)  Kratzent ran sport 

geeignet,  wenngleich  er  wesentlich  kraftabsorbierender  arbeitet.    Das  zu  jjjjj^ 
transportierende  Material  liegt  bei  diesem  in  einem  Troge  von  trapez- 

')  Zeitschr.  d.  Vereins  deutsch.  Injr..  18111,  S.  1012. 
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förmigem  Querschnitt  und  wird  durch  Schaber,  die  auf  einer  endlosen 
Kette  laufen,  vorwärts  geschoten  (Fig.  14). 


FiK-  Kiul/.<nitrans|Hirt. 


Von   den    zum  Transport  in  vertikaler  Richtung  verwendeten 
Vorrichtungen  sind  die  wichtigsten  die 

e)  Elevatoren  oder  Becherwerke, 
wohl  auch  Paternoster -Werke  genannt. 
EieTatoron.  Sie  bestehen  aus  einem  Gurt  ohne  Ende  (auch  endloser  Kette),  an 
welchem  in  gewissen  Abständen  Schöpfbecher  sitzen.  Der  Gurt  ist  über 
zwei  Scheiben  geleitet,  durch  deren  Umdrehung  er  mitgenommen  wird. 
Das  in  die  unten  liegenden  Becher  zulaufende  Fördergut  wird  dadurch 
gehoben  und,  an  der  oberen  Scheibe  angekommen,  wieder  entleert.  Die 
Gruppierung  der  einzelnen  Teile  eines  Elevators  ist  aus  Fig.  15  zu  er- 
Teile      gehen.    Man  unterscheidet  das  Kopf-  und  Fußstück,  die  Elevator- 

des  .  , . 

EieTatore.  röhre,  die  Gurte  und  die  Becher. 

a  Das  Kopf-  und  das  Fußstück  bilden  das  obere  und  untere  Ende 
des  Schöpfwerkes;  sie  umgeben  die  beiden  Gurtscheiben,  für  deren  solide 
l^agerung  sie  sorgen. 
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Das  Kopfstück,  welches  eine  geeignete  Austrittsöffnung  A  für  das  auszulee- 
rende Fürdergut  besitzt,  besteht  gewöhnlich  aus  zwei  Teilen,  indem  es  in  der  Mitte 
horizontal  getrennt  ist  und  ein  bequemes  Zukommen  zu  der  oberen  Elevatorscheibe 
gestattet;  am  Elevatorkopf  ist  auch  zumeist  der  Antrieb  des  Elevators  angebracht, 
weil  ja  auch  auf  der  oberen  Gurtscheibe  -ß,  das  ganze  Gewicht  dos  Becher- 
werkes lastet.  Mitunter  befindet  sich  am  Kopfstücke  eine  Spannvorrichtung 
(verstellbares  Gurtscheibenlager)  zum  Nachspannen  der  durch  Ausdehnen  schlaff 
gewordenen  Gurte,  welche  Vorrichtung  sich  in  unserer  Abbildung  jedoch  am  Fuß- 
stücke befindet.    (Verstellbares  Lager  der  unteren  Gurtenscheibe  li2 .) 

Der  Elevatorcnfuß  muß  einen 
zweckmäßigen  Einlauf  haben,  durch 
welchen  das  Fördergut  zugeführt  wird. 
Dieser  Einlauf  kann  sich  auf  einer 
beliebigen  Seite  befinden,  nur  muß 
man  darauf  sehen,  daß  die  Zufuhr 
regelmäßig  und  nicht  übergroß  sei.  In 
letzterem  Kalle  tritt  eine  Verstopfung 
des  Becherwerkes  ein.  Um  bei  sol- 
cher Gelegenheit  in  das  Innere  des 
Fußstückes  gelangen  zu  können,  sind 
entsprechende  Türen  an  demselben  an- 
gebracht. 

Die  Rohre  des  Becherwerkes« 
umschließen  die  bechcrbeladene  Gurte 
ihrer  ganzen  Länge  nach  und  haben 
den  Zweck,  das  Verstauben  und  Ver- 
schütten des  Fördergutes  zu  vermei- 
den. Sie  zeigen  einen  rechteckigen 
Querschnitt  und  haben  an  verschie- 
denen Stellen  kleine  verschließbare 
Offnungen,  durch  welche  man  leicht 
zur  Gurte  gelangen  kann. 

Das  Kopf-  und  Fußstück  und  die 
Elevatorröhre  sind  fast  immer  in  Holz 
ausgeführt,  was  bei  der  großen  Feuer- 
gefährlichkeit der  Ölfabriken  ein  Un- 
recht ist.  Man  sollte  diese  Elevator- 
teile nur  aus  Eisen  herstellen,  was 
zwar  teurer  kommt,  aber  viel  feuer- 
sicherer ist  und  ein  bei  den  Holz- 
elevatoren doch  nie  ganz  erreichbares  absolut  staubfreies  Arbeiten  gestattet.  Bei 


Kopfstück. 


Fig.  15.   Eletator  oder  Becherwerk. 


Becherwerken  sind  das  Fuß-  und  Kopfstück,  sowie  die  Röhren  aus  2  mm 
starken)  Blech  gearbeitet  und  zeigen  entsprechende  Winkeleisenversteifungen,  bei  den 
Holzelevatoren  sind  die  Röhren  gewöhnlich  aus  einzölligem  Fichten-  oder  Kiefernholz. 

Als  Gurte  kann  ein  Band  aus  Leder  oder  Hanf  dienen,  wie  auch  eiserne 
Ketten  verwendet  werden  können.  Man  spricht  daher  von  Gurten-  und  Ketten- 
elevatoren. Bei  jenen  geschieht  die  Befestigung  der  Becher  mittels  Becherschrauben, 
die  viereckige  Muttern  mit  kleinen  Unterlagsscheihen  aus  Blech  oder  Leder  haben. 
Der  Schraubenkopf  ist  meist  rund  und  hat  zwei  Spitzen,  welche  sich  in  dem  Gurt 
festdrücken,  damit  das  Drehen  der  Schrauben  vermieden  werde.  Bei  den  Ketten- 
elevatoren sitzen  die  Becher  auf  Gliederketten,  deren  eine  entweder  in  der  Mitte 
der  Becherbreite  angeordnet  wird  oder  man  gibt  besser  zwei  Gliederketten,  wo- 
durch die  Führung  an  Sicherheit  gewinnt. 


Robre. 


ihirte. 
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Fig.  16.  Elevatorbecher. 
a  =  Aualadung,  I.  =  Breit«, 
*  -  Tiefe. 


Elevatoren  mit  nur  einer  Kette  zeigen  bei  großer  Länge  Neigung  zum 
Verdrehen  und  durch  diese  Torsion  kommt  dann  häufig  ein  Festklemmen  der 
Becher  im  Gehäuse  (Elevatorröhre)  vor.  Ketten  sind  nur  fltr  großdimensionierte 
Elevatoren  zu  empfehlen,  bei  den  gewöhnlichen  Becherwerken  fährt  man  mit 
Hanfgurten  oder  Lederriemen  besser. 

Die  Becher  selbst  werden  für  Ölmühlen  fast  durch- 
wegs aus  Schwarzblech  hergestellt.  Man  spricht  von  der 
Breite,  Tiefe  und  Ausladung  eines  Bechers  (siehe  Fig.  16). 
Die  Form  der  Becher  ist  eine  verschiedene,  doch  ist  der 
in  Fig.  16  gezeichnete  Typus  der  vorherrschende. 

Elevatoren  werden  bis  zur  Größe  von  halb- 
meterbreiten  Bechern  angefertigt.    Unter  der  Höhe 
des  Elevators  versteht  man  die  Entfernung  der  bei- 
den Gürtebcheibenmittel.    Für  Speicher  gibt  man 
den  Becherwerken  bisweilen  eine  Einrichtung,  ver- 
möge welcher  sie  unmittelbar  aus  den  Waggons 
oder  Schiffsräumen  zu  schöpfen  vermögen,  sie  sind  dann  sowohl  in  vertikaler 
als  auch  in  horizontaler  Richtung  verselüebbar.  Auf  diesbezügliche  nähere 
Details  kann  hier  nicht  eingegangen   werden.     So  wie  die  Transport- 
schnecke, Fördergurte  usw.  nicht  nur  in  horizontaler,  sondern  auch  in 
aufsteigender  Richtung  arbeiten  können,  gestatten  die  Elevatoren  nicht  nur 
eine  vertikale,  sondern  auch  schräge  I>agerung.    Man  sieht  solche  An- 
ordnungen jedoch  relativ  selten. 

Das  Arbeitserfordernis  berechnet  sich  nach  der  Formel 

N=     *  -L-ylf, 

2000  ' 

wobei  L  die  stündliche  Leistung  in  Hektolitern,  y  das  spez.  Gewicht  des 
Fördergutes  und  //  die  Fürderhöhe  ist. 

Die  Becherwerke  arbeiten  mit  sehr  günstigem  Nutzeffekt  und  müssen 
der  Becher  als  das  beste  kontinuierliche  Hebetransport  mittel  angesehen  werden.  Sie 
werke'  erfordern  geringe  Instandhaltung  und  haben  nur  den  einen  Nachteil,  daß 
ihre  oft  durch  mehrere  Stockwerke  ragenden  Gehäusearme  bei  Ausbruch 
eines  Brandes  der  Fortpflanzung  desselben  Vorschub  leisten.  Bei  den 
eisernen  Elevatoren  ist  diese  Gefall r  zwar  insofeme  wesentlich  reduziert, 
als  die  Flammen  nur  in  seltenen  Fällen  in  das  Innere  des  eisernen  Ge- 
häuses gelangen  können,  doch  kann  mitunter  auch  Selbstentzündung  im 
Innern  des  Elevators  eintreten. 

Eine  in  ihrer  Einfachheit  ideale  Transportvorrichtung  ist  der  Trans- 
port durch 

f)  Saugrohre  (pneumatischer  Transport). 

Saujrohre.  Hierbei  wird  die  Saat  in  Röhren  durch  Luftströme  eingesaugt  oder 

fortgepreßt.  Die  Saugrohre  können  von  einem  Gebläse  aus  nach  jeweiligem 
Bedürfnis  sowohl  in  horizontaler  als  auch  vertikaler  oder  sehniger  Richtung 
gelegt   werden.    Louis   Charles  Renard  &  Charles  Marius  de  la 


Kruft- 
bedarf. 


Vor-  und 
Nachtelle 
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Haye1)  ließen  sich  als  die  ersten  im  Jahre  1878  eine  pneumatische 
Getreideförderungsvorrichtung  patentieren.  Seither  hat  man  durch  Saug-, 
Druck-  und  Injektionswirkungen  eine  Vervollkommnung  dieser  Methode 
angestrebt2),  doch  ist  es  noch  nicht  gelungen,  den  sehr  hohen  Kraftverlust 
des  Verfahrens  zu  beheben.  Infolge  der  Yerltesserungen  des  Londoner 
Ingenieurs  Duck  harn  ist  die  pneumatische  Beförderung  jedoch  vielfach 
in  Anwendung  gekommen,  weil  die  Vorzüge  der  Einfachheit  dieses  Systems 
den  hohen  Kraftaufwand  fast  aufwiegen. 

Um  eine  Aufwärtsbewegung  der  Ölsaaten  oder  sonstiger  Früchte  zu 
erreichen,  ist  eine  ganz  bedeutende  Luftgeschwindigkeit  erforderlieh ,  die 
nur  durch  ein  starkes  Gebläse  erzielt  werden  kann.  Die  Gebläse  arbeiten 
von  vornherein  unökonomiseh,  wozu  noch  der  bedeutende  Verlust  an  Kraft 
durch  die  an  den  Saatkörnern  vorbeistreichenden  Luftsäulen  kommt.  Bei 
horizon talgelagerten  Saugröhren  setzen  sich  außerdem  die  Körner  sehr 
leicht  am  Boden  der  Röhre  fest  und  werden  dann  vom  Windstrome  nicht 
mitgenommen.  Diesem  Übelstand  wurde  zwar  durch  besondere  Vorrich- 
tungen (Patent  Philippot,  Schneider  &  Jaquet  in  Straßburg)  ab- 
geholfen, jedoch  auf  Kosten  der  ohnehin  schlechten  Betriebsökouomie. 

Für  gewisse  Ölfrüchte,  z.  B.  für  die  leichten  Arachisnüsse,  würde  Jj^™* 
sich  die  pneumatische  Beförderung  nl«er  zweifellos  besser  eignen  als  für    de«  pno^- 
das  schwere  Getreide.     Die  dem  Winde  Angriff  gestattende  Flache  ist  m*^Jon 
bei  Arachisnüssen  in  der  Schale  bei  kleinem  Eigengewichte  der  <  »lfrucht  portes. 
sehr  groß;  eine  relativ  geringe  Luftgeschwindigkeit  wird  bei  der  größeren 
Angriffsflache  das  Schwergewicht  der  Nüsse  leicht  überwinden.    Die  Saug- 
förderung wird  heutigen  Tages  in  Ölmühlen  noch  nicht  angewendet. 


g)  Fallrohre. 

Die  fast  immer  mit  anderen  Transportvorrichtungen  oder  Maschinen  Fallrohre, 
verbundenen  Fallrohre  bringen  das  Fönlergut  von  irgend  einer  Stelle 
nach  abwärts.  Vollkommen  vertikale  Fallrohre  wendet  man  nie  an,  weil 
durch  den  dabei  eintretenden  freien  Fall  und  heftigen  Anprall  die  Öl- 
saaten leicht  schmieren  und  zerkleinertes  Preßgut  zu  stark  zerstiebt. 
Man  umgeht  daher  eine  vertikale  Richtung  der  Fallrohre  stets  durch 
mehrere  schräge  Rohre  mit  entsprechend  angebrachten  Kniestücken.  Diese 
dürfen  nicht  zu  scharfkantig  sein,  sonst  verstopfen  sich  die  Abfallrohre. 
In  der  Mehrzahl  der  Fälle  will  man  das  Fönlergut  durch  die  Fallrohre 
ohnehin  nicht  nur  in  vertikaler,  sondern  auch  in  schräger  Richtung  bewegen; 
das  zulässige  Maximum  in  der  Schrägstellung  der  Rohre  ist  durch  die 
Reibung  des  Samens  auf  dem  Rohrmaterial  gegeben. 

')  G.  Luther,  Die  Konstruktion  und  Einrichtung  der  Speicher,  Bremi- 
sch weig  1886,  S.85. 

")  Dinglers  polyt.  .lourn..  1878,  Bd.  229.  S.  132  ;  1881,  Bd.  240,  S.  349;  1882. 
Bd.  246,  S.202.  -  Prakt.  Maschinenkonstruktion,  1880,  S.403;  1894.  S.  181. 
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Die  Fallrohre  sind  entweder  aus  1  zölligen  Brettern  zusammen- 
gefügt (geschraubt,  nicht  genagelt)  und  quatratisch,  oder  sie  sind  aus 
1  mm  starkem  Eisenblech  und  rund.  Eisenblechrohre  gestatten  einen 
flacheren  Neigungswinkel  als  Holzrohre,  solche  aus  Weißblech  einen 
flacheren  als  schwarzblecherne.  Bei  Produkten,  die  zum  Zusammenbacken 
neigen,  bringt  man  an  den  Förderrohren  auch  Schüttelapparato  an,  die 
zwar  gute  Dienste  leisten,  deren  Antrieb  aber  nicht  immer  leicht  zu  be- 
werkstelligen ist.  Die  Fallrohre  haben  an  gut  zugänglichen  Stellen  kleine, 
gut  verschließbare  Öffnungen,  um  eventuell  Proben  nehmen  oder  bei  Ver- 
stopfungen nachhelfen  zu  können. 


Auto- 
matische 


Geschicht- 


B)  Wägevorrichtungen. 

Neben  einem  billigen  und  bequemen  Frachttransport  ist  eine  genaue 
Kontrolle  über  die  ein-  imd  ausgehenden  Warenmengen  für  Speicheran- 
lagen und  Ölfabriken  sehr  wichtig.  Man  hat  für  diese  Zwecke  selbst- 
registrierende, automatisch  funktionierende  Wagen  im  Gebrauche. 

Automatische  Wagen  müssen  das  ihnen  zugeführte  Saatgut  selbst- 
tätig, ohne  jede  Aufsicht  und  ohne  jede  Menschen-  oder  motorische  Kraft, 
unter  gleichzeitiger  Markierung  des  gewogenen  Quantums  verw  iegen. 

Die  selbsttätigen  Saatwagen  scheinen  zu  Ende  der  60er  Jahre  des 
vorigen  Jahrhunderts  aufgekommen  zu  sein.  Im  Jahre  1870  war  auf  der 
Oxforder  Ausstellung  der  Royal  Agricultur  Society  die  erste  zuverläßlich 
funktionierende  automatische  Wage,  gebaut  von  W.  H.  Baxter  in  Brix- 
ton-Hill1),  zu  sehen;  dann  stellte  sich  E.  Reisert2)  mit  einer  Konstruk- 
tion ein,  ebenso  Allen8),  welchen  Modellen  später  die  Systeme  von  L.  A. 
Riedinger4),  von  C.  Reuther  &  Reisert5)  und  die  Konstruktion  von 
Cooley-Hill6)  und  Trent7)  folgten. 

Es  wurde  zu  weit  füliren,  auf  die  Konstruktion  aller  dieser  auto- 
matischen Saatwagen  näher  einzugehen,  und  sei  hier  nur  die  in  den 
deutschen  Ölfabriken  am  häufigsten  anzutreffende  Konstruktion  der  Firma 
C.  Reuther  &  Reisert  in  Hennef  a.  d.  Sieg  (Fig  17)  etwas  näher 
beschrieben. 


*)  Engineering,  1870,  S.470. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  275  v.  3.  Juli  1877  und  Zusatz-Patent  Nr.  6478,  17.  Nov. 
1878.  —  Dinglere  polyt.  Journ.,  1879,  Bd.  233,  S.  107. 
')  D.  R.  P.  Nr.  10103  vom  24.  Dez.  1879. 

*)  Mitteilungen  der  k.  Nonual-Eichungskommission  in  Berlin,  27.  Okt.  1891, 

Nr.  16,  S.  205. 

b)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1892,  Bd.  283,  S.  201.  -  D.  R.  P.  Nr.  47748  v. 
11.  Jan.  1889;  D.  R.  P.  Nr.  46690,  46935,  beide  v.  16.  Mai  1888. 

•)  American  Machinist,  1890,  Bd.  13,  Nr.  52,  S.  1.  —  Dinglers  polyt.  Journ., 
1889,  Bd.  273,  S.  311. 

')  Revue  generale  de  mecanique  appliquee,  1891,  Bd.  1,  Nr.  2,  S.  18. 
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Dieselbe  setzt  sich  aus  iler  eigentlichen  Wage,  dem  Einlauf-,  dem  Entleerungs-  Kon- 
mechanismus und  dem  Zählwerk  zusammen.    Die  eigentliche  Wage  ist  aus  einem  s*"dttion 
gewöhnlichen  gleicharmigen  Wagbalken  gebildet,  der  mit  nach  abwärt«  gerichtetem  Reuther 
Zeiger  versehen  ist  und  auf  dessen  einer  Seite  der  Getreidebehälter,  auf  der  und  Roisort. 
anderen  die  Gewichtsschale  hängt.     Der  Einlaßmechanismus   besteht  aus  dem 
Einlauftrichter  und  zwei  Einlaufklappen.   Die  eine  Einlaufklappe  hat  den  Zweck, 
kurz  vor  erreichter  genauer  Füllung  des  Getreidebehälters  den  Zufluß  von  Ge- 
treide zu  reduzieren,  die  andere  Einlauf  klappe  sperrt  bei  eingetretenem  Gleich- 
gewicht den  Zufluß  gänzlich  ab.    Durch  Lagerung  des  Getreidebehälters  auf  dreh- 
baren Schneiden  wird  die  Entleerung  ermöglicht.  Solange  das  Füllen  des  Behälters 
erfolgt,  wird  letzterer  in  seiner  aufrechten  Stellung  durch  eine  Arretierung  fest- 
gehalten; sobald  aber  das  genaue  Gewicht  eingefüllt  ist,  löst  die  den  Zufluß  ab- 
sperrende zweite  Einlaßklappe  diese  Arretierung,  worauf  der  gefüllte  Behälter 


FiK.  17.    Automatische  Saatwage. 

überkippt  und  seinen  Inhalt  entleert.    Erst  nach  vollständiger  Entleerung  richtet 
sich  der  Behälter  wieder  auf  und  öffnet  dadurch  die  Einlaufklappen  und  die  Zu- 
stimmung.   Das  Zählwerk  ist  ein  sogenannter  springender  Zähler,  welcher  bei  jeder 
Entleerung  des  Behälters  um  die  Kilozahl  einer  Gefäßfüllung  weiterspringt. 
Die  drei  Hauptmomente  der  Tätigkeit  der  Wage  sind: 

1.  das  Füllen  des  Behälters,  welches  durch  kontinuierliche  Speisung 
mittels  einer  Transportvorrichtung  geschieht; 

2.  das  genaue  Auswiegen,  welches  eintritt,  sobald  die  ol*ere  Einlaufklappe 
geschlossen  und  nur  noch  ganz  schwacher  Zufluß  stattfindet.  Da  die 
Wage  im  Moment  des  Gleichgewichtes  vollständig  frei  schwingt,  ver- 
ursacht sie  das  gänzliche  Absperren  des  Zuflusses  durch  Schließen  der 
zweiten  Einlaufklappe  ohne  jede  Reibung; 

3.  das  überkippen  und  Entleeren  des  Behälters.  Dieses  wird  durch  die 
zweite  Einlaßklappe  veranlaßt,  aber  erst  nachdem  diese  den  Zufluß 
gänzlich  abgesperrt  hat.  Solange  sich  der  Behälter  entleert,  bleibt 
der  Zufluß  vollständig  abgeschlossen;  erst  nachdem  der  Behälter  voll- 
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ständig  ausgelaufen  ist,  kann  sich  derselbe  wieder  aufrichten  und  den 
Zufluß  öffnen.  Tritt  somit  in  dem  Abfluß  des  gewogenen  Getreides 
eine  Störung  ein,  so  bleibt  die  Wage  so  lange  stehen,  als  diese 
Störung  dauert,  um  nach  Behebung  derselben  wieder  ganz  von  selbst 
die  Arbeit  aufzunehmen. 

Diese  automatischen  Wagen,  bei  denen  das  Gewicht  des  zu  wägenden 
Materials  die  einzige  treibende  Kraft  ist  und  die  mangels  jeglicher  geölten 
Teile  auch  staubentwickelnde  Saat  sicher  und  zuverläßlich  wägen,  ja 
sogar  eichfähig  sind,  können  in  Elevatoren.  Schnecken  und  Bändertrans- 
porte eingeschaltet  werden  und  sind  sowohl  für  die  Kontrolle  des  in  die 
Magazine  eingehenden  als  auch  der  Fabrik  zur  Verarbeitung  übergebenen 
Saatquantums  sehr  zu  empfehlen. 


IL  Die  Reinigung  der  Ölsaaten. 

Der  Ölmüllor  sollte,  streng  genommen,  nur  reine,  von  allen  fremden 
Beimengungen  freie  Ölsaat  geliefert  erhalten.  In  Wirklichkeit  darf  man 
aber  zu  rigorose  Anforderungen  nicht  stellen,  da  es  dem  Landwirte  un- 
möglich ist,  eine  Saat  zu  liefern,  die  absolut  frei  von  Erdteilchen,  Staub, 
Spreu,  Fremdsamen,  Stcngelteüen,  tauben  Körnern  und  Ähnlichem  ist. 

Die  großen  Handelsplätze  für  Ölsaaten  liaben  (Iber  das  zulässige 
Maximum  des  Fremd korpergehaltes  ein  für  allemal  giltige  Regeln  aufge- 
stellt und  erhält  der  Käufer  bei  einem  die  festgesetzten  Grenzen  über- 
schreitenden Grade  von  Verunreinigungen  der  Saaten  tjcstimmte  Vergütungen. 

ZiiliMig«r  in  Marseille  dürfen  die  verschiedenen  Ölsaaten  folgende  Mengen  an 

(•ehalt  der  , 
Ölsaaten    Fremdstoffen  (Franchise)  enthalten: 

a»  tFremd-  Erdnüsse  in  Schalen  2  % 

korporn. 

Erdnüsse,  entsehält  2 

Beraf  2 

Sesam  3 

Niggersaat  3 

Sonnenblumenkerne  3 

Mohnsaat  3 

Bankoulnfisse  3 

Kapok  3 

Mowrah  3 

Illil«'  3 

Lein  4 

Raps  und  Rübsen  4 

Senf  4 

Leindotter  4 

Rizinuskerne  4 

Hanf  4 

Baumwollsaat  f>  usw. 
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Bei  der  Saatprüfung  werden  nicht  immer  alle  Fremdkörper  mit  ihrem 
Vollgewichte  als  Verunreinigung  angerechnet;  bei  einigen  Ölsaaten  (z.  B. 
Lein)  setzt  man  ölhaltige  Fremdsämereien  nur  mit  der  Hälfte  ihres  Gewichtes 
an.  Andererseits  werden  auch  taube  oder  unvollkommen  ausgereifte  Kömer 
richtiger  Provenienz  zum  Teil  als  Fremdstoffe  angesohen.  Die  genaueren 
Details  hierüber  gelangen  im  2%  Bando  bei  der  Rohmaterialbeschreibung 
der  einzelnen  nie  zur  Aufzahlung. 

Der  Gehalt  an  Fremdkörpern  hat  bei  Ölsaaten,  aus  denen  Öl  für 
technische  Zwecke  (Seifensiederei,  Fimiskoeherei  usw.)  gewonnen 
werden  soll,  wenig  zu  sagen.  Wenn  sich  unter  den  Beimengungen  nicht 
gerade  ölhaltige  Samen  befinden  (welche  durch  ihren  eigenen  Fettgehalt 
die  Reinheit  des  gewonnenen  Öles  beeinträchtigen),  so  hat  man  hier  nur 
infolge  der  Unreinheit  der  Preßrückstände  (Ölkuchen)  zu  leiden.  Da  für 
dieses  wichtige  Nebenprodukt  der  Olfabrikation  aber  ebenfalls  strenge 
Qualitäts Vorschriften  existieren,  so  wird  von  den  Ölmühlen  auch  die  Ent- 
fernung der  Fremdkörper  aus  Saaten,  die  zur  Gewinnung  technischer  Öle 
dienen,  angestrebt. 

Handelt  es  sich  um  Ölsaaten,  aus  denen  Speiseöle  gepreßt  werden 
sollen,  so  ist  die  Befreiung  der  Saat  von  jedweder  Beimengung  schon  des- 
lialb  sehr  wichtig,  weil  die  meisten  FremdkÖr^r  den  Geschmack  und  die 
Farbe  des  Öles  in  unangenehmster  Weise  beeinflussen.  Eine  richtige 
Reinigung  der  Saaten  vor  der  eigentlichen  Verarbeitung  ist  daher  in  S|)eise- 
ölfabriken  als  der  wichtigste  Teil  der  Fabrikation  anzusehon;  Fabriken, 
deren  Saatreiniguugsanlage  nicht  gut  arbeitet,  können  nie  gute  Öle  her- 
stellen, denn  schon  die  feinen,  an  den  Samen körnchen  liaftenden  Staub- 
partikelchen vermögen  dem  Öle  einen  unangenehmen  Erdgeschmack  zu 
erteilen,  welchen  keine  Raffinierkunst  wegzubringen  vermag. 

Da  die  verschiedenen  Ölsaaten  in  ihrer  Korngröße  und  sonstigen 
Beschaffenheit  sehr  erheblich  voneinander  abweichen,  ist  es  natürlich, 
daß  jede  Ölsaat  ihre  speziellen  Reinigungsapparate  erfordert  Es  braucht 
zwar  nicht  jede  Saatgattimg  nach  besonderen  Prinzipien  behandelt  zu 
werden,  at>er  die  Detaileinrichtung  der  Reinigungsvorrichtungen  muß  der 
jeweiligen  Eigenart  des  zu  reinigenden  Materials  angepaßt  werden. 

Ihrem  Grundgedanken  nach  lassen  sich  die  verschiedenen  Saat- 
reinigungsapparate  in  die  folgenden  Gruppen  teilen: 

a)  Siebapparate  (benützen  die  Größenunterschiede  zwischen  den 
Saatkörnern  und  den  Fremdkörpern); 

b)  Ventilationsapparate  (basieren  auf  der  Gewichtsverschieden- 
heit zwischen  Saat  und  Fremdkörpern); 

c)  Tri  eure  (beruhen  auf  der  Formenverschiedenheit  der  Saat  und 
der  Fremdkörper); 

d)  Magnetapparate  (benützen  charakteristische  Eigenschaften  ge- 
wisser Fremdstoffe); 
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Reinigung 
durch 
Sieben. 


Sechs - 
kanter. 


e)  Bürsten-  und  Waschapparate  (Schmutzentfernung  durch 
Bürsten  und  Waschen). 

a)  Siebapparate. 

Beim  Absieben  der  Ölsaat  können  zwei  Zwecke  erstrebt  werden: 
man  treibt  entweder  durch  ein  Sieb,  dessen  Maschen  nur  Körper  bis  zur 
Gruße  des  Saatkornes  durclüassen ,  und  entfernt  so  die  größeren  Verun- 
reinigungen, oder  inan  arbeitet  mit  einem  Siebe,  dessen  Maschen  nur 
kleineren  Körpern  als  das  Saatkorn  Durchgang  gestatten ,  entfernt  also 
Staub  und  kleine  Fremdkörper.  Nach  einer  Passage  der  Ölsaat  durch 
beide  Siebgattungen  müßte  man  theoretisch  eine  Ölsaat  erhalten ,  die  nur 
noch  solche  Fremdkörper  beigemengt  enthält,  welche  genau  dieselbe  Größe 
haben  wie  das  Korn  der  Saat,  In  der  Praxis  werden  aber  außer  solchen 
Verunreinigungen  sich  auch  noch  größere  und  kleinere  Fremdkörper  in 
der  Saat  befinden,  weil  das  effektive  Resultat  der  Siebarbeit  hinter  dem 
ideellen  stets  zurückbleibt.  So  rutschen  auch  größere  Fremdkörper  von 
langgestreckter  Form  sehr  leicht  durch  kleinmaschige  Siebe,  wie  andererseits 
nie  aller  Staub,  und  sei  er  noch  60  fein,  durch  Sieb|>assago  entfernbar  ist. 

Die  in  den  Ölmühlen  verwendeten  Siebapparate  unterscheiden  sich  in 

Hotativsiebe  und 
Plansiebe. 

Bei  der  ersten  Type  bildet  das  Siebgewebe  die  Seitenflächen  eines 
um  seine  Längsachse  rotierenden  Zylinders  oder  Prismas,  bei  den  Plan- 
sieben (auch  Schüttelsiebe  genannt)  wird  das  Sieb  in  der  Horizontalen  be- 
wegt; hier  findet  also  eine  strenge  Nachahmung  des  Vorganges  statt,  wie  er 
beim  gewöhnlichen  Handaussieben  irgend  eines  Materials  geübt  wird.  Die 
gebräuchlichste  Form  der 

Hotativsiebe 

ist  der  Sechskanter,  dessen  Wirkungsweise  durch  die  nebenstehende 

Skizze  (Fig.  18)  erläutert  wird.  Die  l>ei 
a  zugeführte  Ölsaat  gelangt  zunächst 
auf  den  mit  feinmaschigen  Sieben  be- 
spannten Teil  M  des  etwas  geneigt 
gelagerten  Prismas,  das  sich  um  die 
Achse  xl  x2  dreht.  In  M  fällt  der 
Staub  und  die  kleinen  fremden  Säme- 
reien durch,  welche  in  r  gesammelt 
werden.  Der  Samen  rutscht  bei  einer 
Drehung  des  Prismas  allmählich  wei- 
ter gegen  den  Teil  V  des  Siebes  vor.  der  mit  einem  grobmaschigem  Sieb 
bespannt  ist.  Die  Saat  fällt  dabei  nach  s  durch  und  wird  von  hier  der 
weiteren  Verarbeitung  zugeführt ,  die  größerkalibrigen  Verunreinigungen 
(Sch rollen)  rollen  gegen  I  weiter  und  werden  hier  aufgefangen. 


Fig.  18.   Schema  <!»■•<  S.chftkantsiel.e«. 
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Eine  AusfUhrungsfonn  des  Sechskanters,  wie  si*»  für  Lein,  Sonnenblumcnkernc, 
Itaps  usw.  viel  gebraucht  wird,  zeigt  Fig.  19.  Hier  ist  vor  allein  statt  des  schräg 
gelagerten  Prismas  ein  Kegelstumpf  mit  horizontaler  Achse  als  Siebfläche  verwendet. 
Dieser  besorgt  infolge  der  schräg  liegenden  Seitenflächen  das  Vorrutschen  der 
Saat  genau  so  wie  das  schiefgelagerte  Prisma.  Das  Kantengerüst  des  Kegel- 
stumpfes  ist  aus  Holz  und  sitzt  mittels  eiserner  Arme  auf  der  Achse.  Die  Seiten- 
flächen der  Trommel  sind  aus  abnehmbaren,  mit  Iteibern  oder  S<hraul>cn  auf  dem 
Kantengerüste  befestigten  Holzrahmen  gebildet,  welche  die  Siebbespannung  tragen. 
In  unserer  Zeichnung  ist  die  Grenze  der  beiden  Sieb^rößen  nicht  näher  kenntlich 
gemacht.  Wichtig  ist,  daß  die  Siebrahmen  auf  dem  Uerüste  dicht  aufsitzen,  damit 
nicht  dun-li  etwaige  Schlitze  Samen  durchfalle.     Der   ganze  Apparat   ist  von 


FiK-  19.  Siwhflkwtfiirlr, 

einem  hölzernen  Gehäuse  umgeben  und  steht  in  der  Reg«!  auf  einem  Gerüst,  welche 
Lage  eine  bequeme  Entleerung  des  im  Unterteil  gesammelten  Staube*  der  gröberen 
Verunreinigung  (Schrollen)  sowie  eine  leichte  Fortführung  der  gereinigten  Saat 
gestattet.  Letzteres  geschieht  zumeist  durch  eine  in  den  Sammelkonus  eingebaute 
Schnecke. 

Für  Ölsaaten,  <lie  besonders  sorgfältig  gereinigt  werden  sollen,  ge- 
nügt die  einfache  Passage  dutvh  ein  snU-hes  Ri.tativsiel»  nicht.  Man 
ordnet  hier  mehrere  Siebtrommeln  nebeneinander  oder  auch  überein- 
ander an,  welche  die  Saat  der  Reihe  nach  passieren  muß.  Ks  wird 
dann  gewöhnlich  dem  ersten  Zylinder  die  Entfernung  der  groben  Ver- 
unreinigungen übertragen  und  den  folgenden  die  Befreiung  vom  Staul«* 
überlassen. 

12* 
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Doppel-  Eine  eigenartige  Ausführung  des  eigentlichen  Siebteiles  zeigt  Fig.  20.  Hier 

sitzen  zwei  konzentrische  Trommeln  von  sechsseitiger  kegelstumpfartiger  Gestalt 
mittels  sternförmiger  Speichen  an  einer  gemeinsamen  rotierenden  Achse.  Die  zu 
reinigende  Ölsaat  wird  dem  inneren  Prisma  an  dessen  engerer  Stelle  zugeführt  und 
rollt  auf  dem  aus  perforiertem  Blech  bestehenden  TrommelUberzuge  allmählich 
vor.  Letzterer  besitzt  eine  Lochung,  genügend  groß,  um  die  Saat  durchfallen  zu 
lassen,  hält  aber  größere  Beimengungen  zurück,  welche  seitlich  abgeführt  werden. 
Die  äußere  Trommel,  in  welche  die  Saat  fällt,  ist  mit  feinerer  Lochung  versehen, 
so  daß  nur  Staub  und  die  feinen  Sandteile  passieren  können,  die  Saat  aber 
seitlich  ausgeworfen  wird.  Die  Anordnung  zweier  Siebe  ineinander  hat  den  Vorteil, 
auf  kleinem  Haume  eine  größere  Siebfläche  unterzubringen.  Für  die  I'almkern- 
putzerei  wird  der  Apparat  sehr  empfohlen. 


Fig.  20.    Ineinander  gelagert«!  Sechskantsiebe. 

Die  Leistung  der  Rotativsiebe  wird  erhöht,  wenn  man  die  Saat  gegen 
die  Siebfläche  peitscht.  Dies  wird  durch  innen  angebrachte  Schlagarme 
(oder  Scldagleisten)  erreicht,  die  schneller  rotieren  als  der  Siebzylinder  und 
durch  ihre  eigenartige  Form  die  Ölsaat  bei  der  Drehung  mitnehmen  und 
gegen  die  Seitenwand  schleudern.  Man  nennt  die  Apparate,  welche  in  ge- 
wissen Fällen  vorzugliche  Dienste  leisten,  Zentrifugalsichter  (Fig.  21). 

Die  gewöhnlichen  Rotativsiebe  arbeiten  mit  verschiedener  Tourenzahl. 
Diese  richtet  sich  nach  der  Größe  des  Siel>es,  und  zwar  soll  stets  eine 
Umfangsgeschwindigkeit  von  ca.  1 ,2  m  pr.  Stunde  eingehalten  werden.  Dem 
nach  machen  Sechskanter  von  40<>  mm  Seitenlänge  (Durchmesser)  60  Touren 
j>er  Minute,  solche  von  1000  mm  Seitenlänge  24  Touren. 

Für  mittelkörnige  Ölsaaten  (Leinsaat,  grollkörniger  Kaps)  rechnet  man 
0,5  m*  Siebfläche  für  den  Staubdurchfall  und  0,2  m2  Siebfläche  für  den 
Saatdurchfall  für  ein  pro  Stunde  zu  reinigendes  Saabptantum  von  100  kg. 
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Statt  der  Prismenform  des  Siobkßrpers  wurde  früher  auch  die  Zy- 
linderform angewendet;  diese  Apparate  arbeiten  aber  weniger  ökonomisch 

und  sind  wegen  des  unbe- 
quemen Austauschens  der  Sieb- 
bespannung nicht  so  beliebt  wie 
die  Sechskanter. 


Sieb- 
«ylinder. 


Plan  siebe, 

auch  Flaehsiebc  genannt,  ahmen 
das  gebrauchliche  Handsieben 
nach.  Plansiebe  bestehen  aus 
rechteckigen  übereinandergela- 
gerten  Holzrahmen,  die  mit 
Siebgeweben  bespannt  sind  und 
denen  durch  Kurbel  oder  Ex- 
zenterl»etrieb  eine  hin  und  her 
gehende  Bowegung  erteilt  wird. 
Die  Plansiebe  arbeiten  weit  bes- 
ser als  die  rotierenden  Sieb- 
apparate, was  nach  Baum- 
gartner auch  ganz  einleuch- 
tend ist.  Bei  dem  Sechskanter  wird  eben  nur  ein  Teil  der  Gesamt- 
siebfläche  benützt,  wie  Mich  die  Saat  in  der  Hauptsache  nicht  senk- 
recht auf  dem  Siebe  liegt,  da  dieses  eine  drehende  Bewegung  hat.  Die 
Bewegung  des  Sichtgutes  bei  dem  S<*chskanter  ist  eine  zickzackförmige. 


Plansiebc. 
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indem  es  zuerst  durch  die  Reibung  etwas  nach  aufwärts  gebracht  ward 
und  dann,  wenn  die  Schwerkraft  die  Reibung  ül>erwunden  hat,  nach 
abwärts  und  vorwärts  rutscht.  Bei  dem  Flaclisiebe  liegt  das  Sicht- 
gut fast  senkrecht  auf  der  Fläche  des  Siebes  und  durch  die  hin 
und  her  gehende  Bewegung  rutscht  es  darauf  fort,  und  zwar  auch 
etwas  nach  rückwärts,  infolge  der  Neigung  des-  Siebes  aber  mehr  dem 
Auslaufe  zu.  Das  Sieb  befindet  sich  in  seiner  vollen  Ausdehnung  in 
Tätigkeit,  vorausgesetzt,  daß  die  Beschattung  eine  entsprechende  ist 


Es  arbeiten  fast  immer  zwei  Flachsiebe  zusammen,  und  zwar  so,  daJJ 
man  fein-  und  grobmaschige  Siebflächen  entweder  hintereinander  oder 
abereinander  anordnet.  Die  erstere  Art  wird  häufiger  angewendet»  Man 
kann  die  Schattelsiebe  auch  hängend  konstruieren,  doch  ist  die  in  Fig.  23 
gezeichnete  Form  die  gebräuclüichere. 

Die  Plansiebe  sind  fast  immer  aus  Holz  gefertigt.  Die  Siebrahmen  sind  mit 
Falz  versehen,  passen  genau  ineinander  und  lagern  auf  Federn  aus  elastischem 
Holz  (Eschenholz).  Auch  die  die  Verbindung  zwischen  Kurbel  und  Sieb  bildende 
Schubstange  ist  meist  aus  Esrhenholz. 

100  kg  Saat  benötigen  bei  Plansieben  0,1  m'  Siebfläche  für  den  Saat- 
durchfall  und  0,2  in2  für  den  Staubdurchfall,  also  weit  weniger  als  die 
Rotativsiobe.    Meist  werden  die  Plansiebe  mit  Ventilatoren  kombiniert;  sie 
sind  in  dieser  Form  in  französischen  Olfabriken  allgemein  anzutreffen.  In 
Deutschland  wendet  man  Schüttelsiebe  relativ  selten  an.   Die  Amerikaner 
Kom-      verwenden  in  ihren  Kottonölfabriken  sehr  häufig  eine  Kombination  von 
Rototw-     Rotativ-  und  Plansieben  (Fig.  24)  und  benützen  diese  Einrichtung  nicht 
und       nur  zur  Reinigung  von  Kottonsaat,  sondern  auch  zur  Separierung  der  Baum- 
n8e  e"   wollhülsen  vom  Saatfleische  nach  dem  Entsehälen,  wie  überhaupt  bei  den 
sogenannten  Schälmaschinen  für  Ölsaaten  ein  ausgedehnter  Gebrauch  von 


grobe 
f Fremd' 


Fig.  'ü  Schfittclsieb. 


Plansieben  gemacht  wird. 
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Außer  den  besprochenen  Plan-  und  Rotativsieben  kennt  die  ÖlmüUerei 
von  Siebapparaten  noch  die 

Siebschnocke. 

Sieb-  .Bei  dieser  ist  der  Trog  einer  gewöhnlichen  Transportschnecke  statt 

aus  Yollhlech  aus  j>erforiertom  Blech  gebildet,  welches  ein  Durchfallen  der 


Fiu'.  '•?•'■.  SifWtmtM-kr. 


Saatverunreinigungen  gestattet;  der  feinere  Staub  wird  dann  unten  durch 
eine  kleine  Sammelschnecke  abgeführt.  (Fig.  25.)  Die  Siebschnecke  ver- 
bindet also  die  Transportarl^eit  mit  einer  Saatreinigung.  In  Amerika  wer- 
den sandlialtige  Bauinwollsaaten  durch  solche  Schnecken  vielfach  in  die 
Saatinagazino  transjKjrtiert. 


Fig.  20.    Kigenartige  Schraubenflügel  für  Siebschneckrii. 


Die  Siebschnecke  arbeitet  um  so  besser,  je  ruckweiser  das  Vor- 
wärtsrutschen des  Fönlergutes  erfolgt  und  je  mehr  dieses  durchgewühlt 
wird.  Beides  erreichen  Schraubenflüchen  von  der  in  Fig.  26  gezeigton 
Form  viel  besser  als  die  normalen  Schraubengewinde.  (Cadwell  cut 
flight  conveyer.) 
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Die  bei  den  Siebmaschinen  angewandten  Siebflächen  können 

Drahtgeflechte, 
Drahtgewebe  und 
perforierte  Bleche 

Die  Drahtgeflechte  (Fig.  27)  sind  aus  3/4  bis  1  */,  mm  dickem 

Eisendraht  hergestellt  und  haben 
eine  Maschen  weite  von  5  */i  bis 
24  mm.  Drahtgeflechte  von  mitt- 
lerer Maschenweite  sind  in  Öl- 
mühlen bei  allen  Einschuttrichtern 
in  Verwendung  und  dienen  zum 
Rückhalten  von  Schnüren  und  son- 
a  b  stigen  zufälligen  Beimengungen  des 

Fig.  27  a  und  b.   Drahtgeflechte.  _  " 

Samens. 

Die  Drahtgewebe  (Fig.  2S)  werden  bei  weitem  mehr  angewandt 
als  die  Drahtgeflechte;  sie  haben  eine  leinartige  Kreuzung  und  durch  eine 


( 

=1 

U 

r- 

• 

Fig.  IM  a,  b  und  c.  Drahtgewebe. 

Einbiegung,  welche  die  Drähte  beim  Weben  erhalten,  ist  dem  Ver- 
schieben derselben  vorgebeugt,  was  eine  weitere  Bindung  ganz  überflüssig 

macht.  Die  Numerierung  der  Draht- 
gewebe ist  so  getroffen,  daß  die 
betreffende  Nummer  die  Anzahl  der 
i  Öffnungen  angibt,  welche  auf  einen 
t^uadratzoll  entfällt.  Die  Drahtgc- 
webenutnmern  laufen  von  2 — 140. 
Die  <  »lmüllerei  verwendet  Draht- 
gewebe  aus  gewöhnlichem  Eiseii- 
draht;  solche  aus  verzinntem  Eisen- 
draht  (Carnevas)  oder  Messing  sind 
nicht  gebräuchlich. 

Die  perforierten  Bleche  (Fig.  29) 
können  kreisrunde  und  schlitzför- 
mige Öffnungen  haben.  Ihre  Rein- 
haltung ist  eine  leichtere  als  die 
Fig.  2»a,  »..  <•  iin.i  d.  Perforierte  Bleche.         der  I  »rahtgewebo.  Durch  Anpassen 


Draht- 
geflechte. 


Draht- 
fnwobe. 


tielochte 
Bleche. 
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der  Form  der  Öffnungen  an  die  der  hauptsächlichsten  Saatverunreinigungen 
kann  man  l>ei  Verwendung  perforierter  Bleche  manche  Vorteile  erreichen; 
so  entfernen  z.  B.  schlitzige  Bleche  Stengelteile  viel  leichter  als  Gewebe. 


Reinigen 
durch 
Wind- 
ströme. 


Verteilung 

sder 


b)  Heinigen  durch  Windströme. 

Eine  Sortierung  leichterer  Korper  von  schwereren  durch  Windströme  wird 
in  der  Ülfabrikation  ungemein  oft  angewandt  Selten  sind  aber  in  den  Öl- 
fabriken  Maschinen  zu  finden,  die,  wie  z.  B.  die  sogenannten  Aspiratoren  oder 
Tarare  in  der  Melümüllerei,  ihre  Reinigungsarbeit  ganz  und  gar  auf  die  Wir- 
kung von  Windströmen  aufbauen.  Die  ölmüllerei  bescliränkt  sich  vielmehr 
darauf,  nach  anderen  Prinzij>en  arbeitende  Putzapparate  mit  Ventilatoren  oder 
Luftsaugevorrichtungen  zu  kombinieren.  So  werden  die  Flachsiebe  fast  immer 
mit  einem  Ventilator  kombiniert,  die  diversen  Schälmaschinen  haben  zur 
Trennung  der  losen  Schalen  vom  Kern  immer  Ventilatoren  eingebaut  usf. 

Bei  dem  Reinigen  der  Saat  durch  Luftströme  können  zwei  Fälle 
eintreten:  die  Windrichtung  ist  dem  Wege  des  Saatkornes  entgegengesetzt, 
oder  sie  ist  senkrecht  zu  ihr.  Im  ersten  Falle  hat  jedes  Korn 
den  Druck  des  ihm  entgegenströmenden  Windes  auszuhalten, 
welcher  es  entweder  Ihm  senkrechtem  Falle  an  der  Erlangung 
seiner  ihm  zugehörigen  Fallgeschwindigkeit  hindert  oder,  wenn 
der  Winddruck  stark  genug  ist,  sogar  mit  sich  empor  reißt. 
Wirkt  aber  der  Wind  horizontal  auf  den  fallenden  Körper,  so 
wird  derselbe  von  seiner  Fallrichtung  abgelenkt,  selbst  wenn  der 
Winddruck  nur  ein  schwacher  ist.  Ist  letzterer  stark  genug, 
so  nimmt  er  den  Körper  in  einer  flachen  Parabel  mit  sich 
fort.  Es  ist  also  besser,  die  Windrichtung  senkrecht  zur  Weg- 
richtung des  Samens  zu  wählen,  weil  man  dabei  schon  mit  ge- 
ringen Windstärken  die  gewünschten  Ablenkungen  erzielen  kann. 

Wichtig  ist  es  auch,  daß  der  Wind  nicht  einer  geschlos- 
senen Masse  von  Saatkörnern  entgegenweht,  daß  vielmehr  für 

.  eine  möglichst  weitgehende  und  regel- 

|  mäßige  Verteilung  der  Saat  Sorge  ge- 

tragen ist,  damit  der  Luftstrom  jeden 
einzelnen  Körper  des  Saatgemenges 
trifft.  Um  eine  solche  Verteilung  der 
Masso  zu  erzielen,  sind  zwei  Vorrich- 
tungen vielfach  in  Anwendung.  Bei 
Fallrohren  werden  staffelweise  Quer- 
leisten eingebaut  (Fig.  30),  welche 
bei mlicrabf allen  des  Samens  ein  gründ- 
liches Verteilen  desselben  besorgen;  bei  schiefen  Rutschflächen  verwendet 
man  wiederum  die  in  Fig.  31  gezeigten  Dreieekanordnungen.  Trifft  nun 
der  Luftstrom  die  verleilte  Saat,  so  wird  er  die  vollwichtigen,  gesunden 


Fig. :». 
Fallrohr« 
m.  Staffeln. 
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Körner  wegen  iliros  zu  hohen  Eigengewichtes  nur  wenig  abzulenken  ver- 
mögen, sie  werden  ihren  vorgezeichneten  Weg  ziemlich  unbehindert  weiter- 
gehen. Die  ungesunden  und  tauben,  also  leichteren  Körner,  die  der 
Saat  beigemengte  Spreu  und 
andere  Verunreinigungen  mit 
geringem  Eigengewichte  wer- 
den von  der  Luftströmung 
stärker  abgelenkt  oder  gar 
mit  fortgerissen  und  können 
an  geeigneter  Stelle  gesam- 
melt werden,  so  daß  sie  die 
Keinigungsmaschine  von  der 
gereinigten  Saat  getrennt  ver- 
lassen. 

Die  Ventilatoren  selbst 
sind  in  den  Ölmühlen  mei- 
stens aus  Holz  und  recht 
«•infach  konstruiert.  Durch 


Fig.        Suutreinigung  durch  Ventilatoren. 


auf-  und  abschiebl»are  Seitenfenster  des  Ventilatorgehäuses  kann  man  die 

Stärke  des  Luftstromes  genau  regulieren. 

Fig.  32  zeigt  <lie  Wirkungsweise  einer  einfachen  Venti lator-Reinigungs- 
maschine1).  Der  durch  den  Ventilator  A  erzeugte  Windstrom  trifft  die  aus 
dem  Vorratsbehälter  B  kommende,  durch  eine  Speisewalze  und  das  Verteilungsbrett 
d  gleichmäßig  ausgebreitete  Saat.  Gesunde,  volle  Kömer  widerstehen  der  Wind- 
ablenkung und  werden  bei  f  gesammelt,  während  taul»e,  leichtere  Körner  und 
Unkraut  vom  Windstrom  mitgerissen  und  bei  g  abgelagert,  die  ganz  leichten  Ver- 
unreinigungen (Spreu)  in  die  Richtung  h  geblasen  werden. 


Fig.:».   Plansieb  mit  Ventilator. 

Derartige  Ventilatoren  sind  aber  in  '  >lfabrik«-n  selten  für  sich  in  Ver- 
wendung, sondern  zumeist  mit  Siel  Apparaten  kombiniert. 

In  Fig.  33  ist  ein  „Plansieb  mit  Ventilator"  dargestellt,  bei  welchem  das 
Itereita  durch  die  beiden  Siebflächen  gegangene  Saatgut  einen  Luftstrom  passiert. 
Die  Spreu  und  die  tauben  Körner  werden  vom  Luftstrome  fortgetrieben  und  in 
einer  geeignet  angebrachten  Staubkammer  gesammelt,  die  reine  Saat  wird  durch 
eine  Transportschnecke  fortgeführt. 


Einfache 
Wind- 
reinigunga- 
maschine. 


riansiebe 

mit 
Ventilator. 


l)  System  Gebr.  Röber  in  Wutha. 
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Tri  eure. 


Prinzip 

der 
Trieure. 


c)  Trieure. 

Diese  aus  Frankreich  stammenden  Maschinen  benützen  die  Abweichung 
der  Formen  des  ölsaatkornes  sowie  der  der  Beimengungen,  um  letztere 
auszuscheiden.  Sie  finden  immer  erst  nach  den  Sieb-  und  Ventilations- 
apparaten  Anwendung,  und  zwar  zur  Entfernung  jener  Körper,  die  sich  bei 
der  Passage  dieser  Apparate  von  der  Saat  nicht  absondern  ließen.  In  der 
Mahlmüllerei  sehr  häufig  gebraucht,  um  Wicken,  Mohn,  Tressen,  Brand- 
köpfe usw.  aus  dem  Getreide  zu  entfernen,  werden  die  Trieure  in  den  Öl- 
fabriken  weit  seltener  angewandt.  Wenn  es  sich  aber  darum  handelt,  aus 
Leinsaat  den  beigemengten  Rübsen  und  andere  Kruziferensaraen  auszu- 
scheiden, was  z.  B.  bei  der  sehr  stark  verunreinigten  rumänischen  und 
russischen  Leinsaat  manchmal  dringend  notwendig  Ist,  sind  die  Trieure  die 
einzig  passenden  Apparate. 

Die  Wirkungsweise  der  Trieure  beruht  darauf, 
daß  man  die  Saat  in  das  Innere  eines  mit  halbkugel- 
förmigen  Vertiefungen  versehenen  rotierenden  Zink- 
blechzylinders bringt,  wobei  längliche,  ovale  Samen 
(Leinsaat)  in  den  Vertiefungen  keinen  rechten  Halt 
finden  und  daher  bei  der  Drehung  des  Zylinders 
nur  wenig  mit  in  die  Höhe  gehoben  werden,  wäh- 
rend die  kugelförmigen  Samen  (Raps,  Hederich  usw.) 
genau  in  die  lialbkugeligen  Vertiefungen  passen 
und  deshalb  beim  Rotieren  des  Zylinders  bis  zu 
einer  bestimmten  Höhe  mitgenommen  werden.  An 
dem  Punkt  e,  wo  sie  infolge  ihrer  Schwere  herab- 
fallen müssen,  befindet  sich  ein  Ablenkungsblech  M 
(Fig.  34),  von  welchem  die  runde  Saat  mittels  einer 
Schnecke  oder  durch  ein  einfaches  Gefälle  seitlich 
entleert  wird,  der  ovale  Samen  rutscht  dagegen  längs  der  Trieurlänge 
vor,  bis  er  am  Ende  austritt. 

Ein  und  derselbe  Trieurzylinder  ist  nicht  für  alle  Saatgattungen  ver- 
wendbar, jede  Stanzung  paßt  vielmehr  nur  für  eine  bestimmte  Saatkoin- 
größe.  Die  Vertiefungen  selbst  werden  in  das  Zinkblech  entweder  ein- 
gepreßt (gestanzt)  oder  eingebohrt  (gefräst).  Die  gestanzten  Bleche  sind 
durch  dio  rundliehen  Ränder  der  Zellen  (Vertiefungen)  gekennzeichnet,  die 
gefrästen  durch  scharfe  Ränder.  Letztere  sind  auf  der  Rückseite  ganz 
glatt,  erstere  zeigen  dort  einen  schwachen  Abdruck  der  Stanze.  Den  ge- 
bohrten Blechen  (gefrästen)  gehört  die  Zukunft,  denn  sie  verhindern  durch 
ihre  scharfkantigen  Ränder,  daß  gebrochene  Körner  der  guten  Saat  mit 
in  das  Unkraut  rutschen.  Der  Trieur  darf  keine  größere  Umfangs- 
geschwindigkeit als  0,30  m  bis  0,35  m  per  Sekunde  haben,  sonst  arbeitet 
er  unbefriedigend. 


Fig.  34. 
Prinzip  des  Trieure. 
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Man  schaltet  gewöhnlich  melirere  Triourelemente  zu  einer  Batterie  zu- 
sammen und  kombiniert  sie  gleichzeitig  mit  gewöhnlichen  Rundsieben, 
welche  die  übrigen  Verunreinigungen  der  Saat  entfernen  (Fig.  35)1). 


Fig  Xk   Trieurbattorie  mit  Siebzylindern. 


d)  Magnetapparate. 

Es  ist  kaum  glaublich,  wie  viele  Eisenteile  sich  in  Ölsaaten  und  Magnot- 
im  Preßgute  vorfinden;  bald  ist  es  ein  Schrauben-  oder  Nagelkopf,  bald  app*rat® 
eine  Elevatorbecherniete  usw.  Eisenstflckchen  gelangen  sowohl  bei  den 
Erotearbeiten  auf  dem  Felde  als  auch  beim  Einmagazinieren  und  beim 
Reinigen  und  Zerkleinern  der  Saat  in  dieselbe.  Größere  Eisenstücke  sind 
relativ  ungefährlich,  weil  sie  durch  Siebe  leicht  ausgeschieden  werden  können ; 
unangenehmer  sind  die  kleineren  Eisensplitter,  welche  allen  Reinigungs- 
apparaten Trotz  bieten  und  daher  im  Preßgute  verbleiben  und  sich  schließlich 
in  den  Preß-  oder  Extraktionsrückstftnden  vorfinden,  wo  sie  dem  Vieh  sehr 

')  Ausführung  von  G.  Luther  in  Braunschweig. 
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gefährlich  werden  können  (siehe  Abschnitt  Ölkuchen).  Eisenteile  können 
aber  auch  im  Betriebe  selbst  Unheil  anstiften,  indem  sie  in  schnell  rotie- 
renden Zcrkleinerungsapparaten  zur  Funkenbildung  Anlaß  geben  und  Ur- 
sachen von  Bränden  werden  können  und  auch  die  Maschine  selbst  be- 
schädigen. Bei  den  Magnetapparaten  werden,  wie  schon  der  Name  andeutet, 
die  sich  in  der  Saat  vorfindenden  Eisenstücke  durch  Magnete  angezogen 
und  festgehalten.  Man  läßt  gewöhnlich  die  Saat  iu  gut  verteilten  dünnen 
Schichten  über  eine  schiefe  Ebene  hcrabrutschen,  in  welche  Magnete  derart 
eingesetzt  sind,  daß  sie  die  Rutschbewegung  der  Saat  nicht  hemmen,  wohl 
aber  Eiscnteilo  festhalten  können.  Letztere  müssen  von  Zeit  zu  Zeit  mit  der 
Hand  entfernt  werden,  wenn  nicht  am  Magnet  besondere  Vorrichtungen 
angebracht  sind,  welche  die  Eisenstückchen  automatisch  abstreifen.  Von 
diesen  Abstreifen!  kennt  man  zwei  Konstruktionen:  bei  der  einen  ist  der 
Magnet  feststehend  und  die  Abstreifer  beweglieh,  bei  der  anderen  dreht 
sieh  der  Magnet  mit  seiner  Fassung  und  die  Abstreifvorrichtuug  bleibt  fest. 


BOrsten- 
maschinen. 


Bflreten- 
Matorial. 


e)  Bürsten-  und  Waachapparate. 

Die  Sieb-,  Ventilations-,  Magnetapparate  und  Trieure  haben  die  Ölsaat 
nur  von  losen  Fremdkörpern  befreit,  nicht  aber  die  am  Ölsaatkorne  fester 
haftenden  Verunreinigungen,  wie  Staub,  Erde  usw.  entfernt.  Die  Reinigung 
des  Saatkornes  an  sich  ist  aber  speziell  bei  der  Speiseölfabrikation  eben 
so  wichtig  wie  die  Entfernung  der  Fremdsamen  und  anderer  loser  Ver- 
unreinigungen der  Saat.  Die  Entfernung  jener  Teile,  welche  der  Saat  mecha- 
nisch fester  anhaften,  erfolgt  am  besten  durch 

Bürsten  maschinell. 

Nach  Fischer1)  ist  die  kennzeichnende  Wirkung  der  Bilrstenmaschinen 
diejenige  der  nachgiebigen  Borstenenden  auf  die  Körner,  vermöge  welcher 
Nachgiebigkeit  die  mehr  oder  weniger  gerundeten  Endflächen  der  zahl- 
reichen Bürstenhaare  den  Unebenheiten  der  Körneroberfläche  und  den  dort 
haftenden  Schmutz  ablösen.  Hauptbedingung  ist  dabei  eine  mäßige  Ge- 
schwindigkeit, ilie  niemals  5  m  pro  Sekunde  übersteigen  darf.  Die  Bürste 
ist  so  lange  imstande  Staubteile  abzulösen,  als  sie  Gelegenheit  hat,  dieselben 
wieder  von  sieh  abzustoßen;  hört  diese  Möglichkeit  auf,  so  überträgt  sie 
den  Staub  nur  von  einem  Korn  auf  das  andere.  Der  Bürste  gegenüber 
muß  immer  eine  siebartige  Fläche  angeordnet  sein,  wie  man  auch  durch 
Luftzug  die  Staubabfuhr  unterstützen  kann. 

Die  Bürsten  selbst  können  aus  Pflanzenfasern  oder  Borsten  be- 
stehen. Drahtbürsten  sind  für  Ölsaaten  ausgeschlossen,  weil  sie  das 
Saatkorn  lädieren  würden  und  das  dadurch  austretende  Ol  ein  Verschmieren 
des  ganzen  Bürstenapparates  zur  Folge  hätte:  Tierborsten  sind  etwas 
zu  weich.    Die  widerstandsfähigeren  Pflanzenfasern  treffen  das  Richtige. 


')  Fischer,  Die  Müllerei.  Berlin  1892,  S.  1 170. 
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Die  Bürstenbüschel  sind  in  Holz  gefaßt,  was  auf  zweierlei  Weise  geschehen 
kann.  Man  kittet  sie  entweder  in  die  betreffenden  Löchor  mit  heißem 
schwarzen  Pech  ein,  oder  man  befestigt  sie  durch  Draht.  Die  erste  Methode 
(Rauharbeit)  ist  weit  weniger  solid  als  die  zweite.  Die  Siebflächen,  gegen 
welche  die  Bürsten  arbeiten,  müssen  immer  möglichst  glatt  sein,  weil  sonst 
das  Saatkorn  aufgerieben  wird  und  auch  die  Abnützung  der  übrigens  recht 
teuren  Bürsten  eine  zu  hohe  ist. 

Je  nach  der  Lage  der  Wellen  spricht  man  in  Getreidemühlen,  wo  die 
Bürstenapparate  ausgedehnte  Anwendung  finden,  von  • 

Maschinen  mit  stehender  Welle  und 
Maschinen  mit  liegender  Welle. 

Bei  der  ersten  Gruppe  kennt  man  wieder  drei  Unterabteilungen,  je  nach- 
dem die  Bürstenform  zylindrisch,  kegelförmig  oder  tellerförmig  ist,  Viei  der 
zweiten  unterscheidet  man  Maschinen  mit  geteilten  und  mit  Schneckenbürsten. 

Die  Ölmfillerei  verwendet  Bürstenmaschinen  noch  lange  nicht  in  jenem 
Maße,  wie  es  angezeigt  wäre.  Es  muß  allerdings  betont  werden,  «laß  der 
Bürstprozeß  bei  Ölsaaten  viel  größere  Aufmerksamkeit  erfordert  als  bei 
Getreidearten.  Ist  die  Reibung  an  der  Siebfläche  nur  um  ein  klein  wenig 
zu  stark,  so  treten  feine  Öltröpfchen  an  die  Oberfläche  der  Saat,  die  dann 
direkt  als  Staubfänger  wirken  und  nebenbei  die  Bürste  und  das  Sieb 
in  kurzer  Zeit  verschmieren.  Das  richtige  Einschalten  der  Bürstenmasehine 
in  die  Reihe  der  Reinigungsapparate,  welche  die  Saat  durchlaufen  muß, 
ist  deshalb  sehr  wichtig.  Ein  reicheres  Erfahrungsmaterial  über  die  Erfolge 
der  Bürstenmaschine  in  den  ölfabriken  liegt  nicht  vor.  Jedenfalls  sind  im 
ölfabriksbetriebe  die  einfach  konstruierten  Bürstenapparate  die  besten  und 
zweckmäßigsten.    Der  einfachste  derselben  ist  die  sogenannte 

Bürstonschneckc, 

welche  von  F.  Holtzhausen  in  Nossen  erfunden  wurde  und  nun  sehr  ver- 
breitet ist,  weil  sie  auf  geringem  Räume  ziemlich  viel  leistet  und  nebenbei 
billig  in  der  Anschaffung  ist.  Auf  einer  Holzwelle  sitzen  schraubenförmig 
angeordnet«-  Bürstenbüsehel,  genau  so  wie  die  Sclirauben flächen  bei  der  auf 
Seite  101  beschriebenen  Transportschnecke.  Bei  der  Umdrehung  der  Holz- 
welle, welche  beiderseits  in  eine  eiserne  Welle  übergeht,  um  solidere 
Lagerung  zu  finden,  wird  die  Saat  in  dem  halbkreisförmigen  Siebtroge 
nicht  nur  gebürstet,  sondern  auch  vorwärts  geschoben.  Der  abgebürstete 
Staub  fällt  unten  durch  den  Siebtrog  und  wird  dort  gesammelt.  Um  den 
Transport  möglichst  zu  verlangsamen,  muß  die  Umdrehungszahl  der  Sehnecke 
sehr  gering  gewählt  werden  und  die  Steigung  der  Gewinde  darf  nicht  zu 
groß  sein.  Der  Siebtrog  ist  immer  halbrund,  so  daß  die  Bürste  in  ihrer 
oberen  Hälfte  frei  geht.  Das  ist  die  Einrichtung,  wie  sie  die  Bürsten- 
schnecke für  gewöhnlich  zeigt,  und  welche  an  die  Siebschnecken  (Seite  181) 
erinnert 


Arten 
der 
Bürsten- 
raaschinen. 


Börstrn- 
schnecko. 
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Bttrst«'n- 
maschinen 

mit 
stehender 
Welle. 


Wauch- 
apparate. 


Bei  den  Holtz  hau  senschen  Originalschnecken  haben  aber  die  Bürsten 
nicht  allein  Schneckenwindung,  sondern  die  Holzkelle  ist  außerdem  noch 
mit  3 — 4  Längsbürsten  besetzt.  Diese  sollen  die  Saat  emporheben  und 
über  die  Bürste  hinweg  auf  die  andere  Mantelseite  schaffen.  Das  ist  ein 
nicht  zu  unterschätzender  Vorteil,  denn  es  ist  klar,  daß  sich  die  Ölsaat 
meistenteils  auf  der  Seite  anstaut,  auf  welcher  sie  durch  die  Drehrichtung 
geschoben  wird,  wahrend  die  untere  Seite  weniger  zur  Tätigkeit  gelangt.  Durch 
das  Überwerfen  werden  aber  beide  Teile  gleich  beansprucht.  Holtzhausen 
nennt  *lie  so  eingerichteten  Bürstenschnecken  „Überhebend"  und  legt 
auf  deren  Besonderheit  mit  Recht  großen  Wert. 

Komplizierter  in  der  Bauart  sind  die 

Bflrstenapparate  mit  stehender  "Welle. 

Diese  sind  gewöhnlich  mit  einem  Ventilator  versehen,  der  aus  dem  Innern 
der  Apparate  Luft  ansaugt  (Aspirator).  Die  zu  reinigende  Saat  wird 
von  den  Börsten  gegen  einen  perforierten  Mantel  gedrückt,  der  konisch 
geformt  ist  und  welchen  die  oben  zugeführte  Saat  schraubenförmig  passieren 
muß,  um  ihn  in  gereinigtem  Zustande  unten  zu  verlassen. 

Der  den  Saatkörnern  anhaftende  Schmutz  kann  nicht  nur  durch  Bürsten 
entfernt  werden,  man  kann  auch  ein  Waschen  der  Saat  vornehmen.  Die 

Waschapparate, 

welch*'  für  Getreide  vielfach  in  Gebrauch  kommen,  sind  bei  Ölsaaten  bisher 
noch  nicht  zur  Anwendung  gelangt.  Die  feuchte  Reinigung  eignet  sich 
nämlich  für  Ölsaaten  nicht  besonders,  weil  das  beim  Waschen  von  der  Saat 
aufgenommene  Wasser  vor  der  Pressung  wieder  entfernt  werden  muß,  eine 
Arbeit,  bei  der  leider  auch  meist  die  Güte  des  in  der  Saat  enthaltenen 
Öles  selbst  stark  leidet. 


Enthnl- 
sunsrs-  und 

Schäl- 
maschinen. 


Außer  diesen  Apparaten,  welchen  die  Reinigung  der  Ölsaat  obliegt, 
müssen  hier  auch  noch  jene  Maschinen  Erwähnung  finden,  welche  dazu 
dienen,  bei  Schalenf röcht en  die  mehr  oder  minder  harten  Fruchthülsen 
aufzubrechen  und  zu  entfernen  (Enthülsungsmaschinen),  sowie  jene 
Vorrichtungen,  die  zur  Entfernung  der  obersten  Samenhaut  des  ölhaltigen 
Kornes  dienen,  welche  Entfernung  in  vielen  Fällen  deshalb  erwünscht  ist, 
weil  diese  Sarnau  haut  der  Sitz  von  Bitter-  und  Farbstoffen  ist,  welche  die 
Olqualität  unter  Umständen  beeinträchtigen  können  (Schälmaschinen). 

Die  Enthülsungsmaschinen,  welche  also  zur  Freilegung  des  ölhal- 
tigen Kernes  bei  Schalenfrüehtcn,  wie  Erdnüssen,  Sonnenblumenkernen,  Holz- 
nüssen usw.,  dienen,  arbeiten  so,  daß  sie  die  den  Kern  umgel>ende  harto 
Hülse  zerschneiden  oder  zertrümmern,  ohne  dabei  den  eigentlichen  Kern 
zu  beschädigen,  und  hierauf  die  Hülsentrümmer  durch  Siebmaschinen,  Aspi- 
ratoren,    Bürstenapparate  usw.    absondern.      Die  Enthülsungsmaschinen 
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müssen  sich  ganz  un<l  gar  der  Eigenart  des  zu  schälenden  Materials  an- 
passen und  werden  dalier  besser  im  2.  Bande  bei  den  einzelnen  Saat- 
gattungen besprochen,  bei  welchen  sie  zur  Anwendung  gelangen  (Sonnen- 
blumeusaat,  Erdnüsse  usw.). 

Die  Schalmaschinen,  welche  die  Samenoberhaut  entfernen,  sollen, 
sind  wenig  im  Gebrauch. 

Bei  Ölfrüchten  sind  die  Reinigungsarbeiten  weit  schwieriger  durch 
Maschinen  zu  verrichten  als  bei  Ölsaaten;  sie  beschränken  sich  im  übrigen 
auf  ein  Entkernen  und  Entschalen,  Operationen,  die  im  Abschnitte  Olivenöl 
des  2.  Bandes  ausführlich  besprochen  werden  sollen. 

Handelswert  der  Ölsaaten  und  Ölfrüchte.  Wertbesümmend  für  diese 
sind  die  Brauchbarkeit  und  dio  Menge  des  darin  enthaltenen  Öles 
sowie  die  mehr  oder  weniger  leichte  Gewinnbarkeit  desselben  und  dio 
Verwendbarkeit  der  Rückstände.  Auf  den  jeweiligen  Preis  der  einzelnen 
Ölsaaten  und  Früchte  übt  die  Ergiebigkeit  der  Ernte  einen  ausschlag- 
gebenden Einfluß;  Jahre  der  Mißernte  liaben  stets  Preissteigerungen  zur 
Folge  und  die  Ölsaaten  zeigen  zu  solchen  Zeiten  außerdem  noch  eine  sehr 
geringe  Ölergiebigkeit  Letztere  wird  durch  das  Klima  im  allgemeinen 
und  hauptsächlich  durch  die  Witterungsverhältnisse  zur  Reifezeit 
stark  influiert,  wie  auch  durch  den  Standort  und  die  Düngung.  Wenn 
H.  Vöhl  angibt,  daß  die  Schwankung  des  ölgehaltes  von  Ölsaaten  gleicher 
Herkunft  in  verschiedenen  Jahrgängen  bis  zu  10  Prozent  hinanreichen 
könne,  so  ist  das  allerdings  etwas  hoch  gegriffen  und  scheint  Vöhl  l)  bei 
seinen  diesbezüglichen  Untersuchungen  Saaten  von  verschiedener  Spielart 
in  Händen  gehabt  zu  halten. 

Jedenfalls  ist  die  analytische  Ermittlung  des  Fettgehaltes  der 
Sämereien  neben  der  Bestimmung  der  Verunreinigungen  (Seite  177)  beim 
Ankaufe  derselben  dringendst  zu  empfehlen.  Leider  sind  die  Fehlerquellen 
bei  den  Fetthostimmungen  größer,  als  man  gewöhnlich  annimmt;  dieser  Um- 
stand im  Verein  mit  der  Seite  IG  erwähnten  Tatsache,  daß  der  vom  Ana- 
lytiker ermittelte  Gehalt  der  Ölsaaten  an  sog.  „Rohfett."  durchaus  nicht  iden- 
tisch ist  mit  dem  wirklichen  Gehalt  an  reinem  Öle,  macht  eine  genaue 
Berechnung  der  technisch  erzielbaren  Ölausbeute  aus  den  Analysenbefunden 
zwar  unmöglich,  doch  geben  derlei  Analysen  immerhin  sehr  wertvolle 
Aufschlüsse  und  gestatten  an  Hand  von  praktischem  Erfahrungsmaterial 
zuverläßliche  Vergleiche. 

Die  von  Cloez2)  aufgestellten  Formeln  zur  Berechnung  der  voraus- 
sichtlichen Ölausbeute  seien  hier  deshalb  übergangen,  weil  sie  trotz  ihrer 
für  praktische  Bedürfnisse  zu  großen  Komplikation  nur  ungenaue  Resultate 
liefern.    Sie  lassen  nämlich  die  in  vielen  Fällen  bei  der  Fabrikation  ein- 


▼on 

Ölfrüchten. 


Handels 
wert  der 
Ölsaaten. 


Analytisch.- 
Ermittlung 
des  Fett- 
gehaltes. 


Berechnung 

der 
Ölausbeute 
aus  der 
Analyse. 


l)  Dinglera  polyt.  Journ..  Bd.  200,  S.  236  und  410;  Polyt.  Zentralbl..  1871. 
S.771  und  1097;  Chem.  News,  1871. 
*)  Bull.  Soc.  Chim.,  1865,  S.  50. 
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tretend*»  Schwendung  (durch  Staubgehalt  und  Wasserverlust)  unberück- 
sichtigt.   Die  einfache  Formel 

A  —  n 


x  = 


1  — 
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worin  x  die  technische  Ölausbeute,  A  den  Ölgehalt  der  Saat,  a  den  durch- 
s  hnittliehen  Olgehalt  der  Rückstände  bedeutet,  ist  daher  vorzuziehen. 


Zweck  der 
Zerkleine- 
rung. 


Arten  der 

ZerkMne- 
runpsvor- 
richtun<r«rj. 


III.  Das  Zerkleinern  der  Ölsaaten. 

Vm  das  Öl  aus  ölhaltigen  Samen  und  Flüchten  gewinnen  zu  können, 
müssen  die  ölführenden  Pflanzenzellen  geöffnet  werden,  was  durch  Zerkleinern 
«ler  betreffenden  Samen  und  Früchte  erreicht  wird.  Bei  den  Ölsämereien 
wird  dabei  auch  die  zumeist  harte,  spröde  Samenhaut,  welche  das  im  Samcn- 
innern  enthaltene  Ol  vor  Luftzutritt  und  somit  vor  dem  Ranzigwerden 
schützt,  die  aber  auch  ein  Ausfließen  des  Öles  unmöglich  machen  würde, 
zerbrochen. 

Bei  den  Ölfrüchten  (Oliven,  Palmfrüchten)  ist  das  Zerkleinern 
wegen  der  weichen,  leicht  zerfaserbaren  Beschaffenheit  der  ölführenden 
Teile  ziemlich  einfach  und  stehen  hier  auch  im  allgemeinen  recht  primi- 
tive Vorrichtungen  in  Anwendung.  Für  Ölsaaten,  die  mitunter  eine  große 
Harte  und  Widerstandskraft  zeigen,  sind  dagegen  vollkommenere  Ma- 
schinen notwendig,  um  den  beabsichtigten  Zweck  der  Zellenöffnung 
zu  erfüllen. 

Dabei  müssen  dieselben  so  arbeiten,  daß  ein  Austreten  des  Öles 
aus  den  geöffneten  Zellen  nicht  stattfinde,  denn  vorzeitig  ausfließendes 
«•1  bedingt  meist  Ausbeute verluste. 

Die  verschiedenartigen  Konstruktionen  der  in  Olfabriken  zur  Ver- 
wendung kommenden  Zerkleinerungsvorrirhtungon  lassen  sich  auf  die 
folgenden  Grundformen  zurückführen: 

1.  das  Stampf-  oder  Schlagwerk, 

2.  der  Mahlgang, 

3.  der  Kollergang, 

4.  das  Walz-  oder  Quetschwerk, 
.").  Schleudermühlen, 

(>.  Sehlagkreuzinühlen. 

Einige  dieser  Maschinen  dienen  nicht  nur  zum  Zerkleinern  von  Ol- 
sitiiK'ii.  sondern  auch  von  Ölkuchen.  Da  letztere  Operationen  mit  der 
ganzen  <  »Ifabrikation  aufs  innigste  zusammenhängen,  seien  an  dieser  Stelle 
auch  gleich  die  Spezialkonstruktionen  von  Zerkleinerungsmaschinen  für 
ulkuehen  lichandelt. 
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1.  Da«  Stampf-  oder  Schlagwerk 

gehört  heute  fast  schon  der  Geschichte  an.  Früher  verwendete  man  die 
s<  hon  im  Altertum  bekannten  Pochwerke,  welche  durch  eine  mit  mehreren 
Daumen  versehene  horizontale  Welle  ein  System  von  Schlägern  heben,  die  frei 
herabfallen  und  durch  ihr  Anschlagen  auf  eine  feste,  harte  Unterlage  das  auf 
dieser  befindliche  Material  zerstampfen,  fast  ausselüießlich  zur  Zerkleinerung 
von  Ölsaaten,  woher  der  noch  manchmal  angewandte  Name  J  Hstampfen44  für 
<  Mfabriken  stammt Da  die  Stampf  werke  mit  nur  geringer  Leistung  arbeiten, 
ein  lüstiges  Gepolter  verursachen,  viel  Raum  beanspruchen  und  große  Unter- 
haltungskosten erfordern,  -ind  sie  durch  andere  Zerkleinerungsvorrichtungen 
ans  den  <  >lfabrik>bctrieb»'n  fast  gänzlich  verdrängt  worden. 


Stampf- 
werke. 


2.  Der  Mahlgang. 

Der  Mahlgang  ist  elenfalls  —  wenn  auch  in  primitivster  Form  — 
Hi hon  seit  urdenkluhon  Zeiten  bekannt,  <loch  weiß  man  nicht,  wann  und 
von  wem  das  Mahlen  zwischen  zwei  Steinen  erfunden  wurde.  Auf  Khodus 
wurde  ein  Telechine  namens  Mylas  als  der  Erfinder  des  Muhlsteins  ver- 
ehrt'-'); Belege  für  die  Richtigkeit  dieser  Annahme  liegen  aber  nicht  vor. 
Die  Israeliten  kannten  das  Prinzip  der  Mahlgänge  schon  1000  v.  Christi, 
denn  im  .">.  Buche  Moses  heißt  es:  „Du  sollst  nicht  zum  Pfände  nehmen  den 
untersten  und  obersten  Mühlstein1'  H):  Homer  (1000  v.  Chr.)  spricht  ebenfalls 
schon  von  den  Mahlmühlen;  so  sagt  er  z.  R  in  seiner  „Odyssee"  von  den 
Sklavinnen:  „Diese  mit  rasselnder  Mühle  zermalmten  gelles  Getreide." 

Um  die  technische  Vervollkommnung  der  Mahlgänge  (so  nennt  man 
ein  Paar  zusammenarbeitende  Mühlsteine)  haben  sich  die  Deutschen  und 
Franzosen  verdient  gemacht  •). 

Bei  den  Mahlgängen  findet  ein  Zerdrücken  und  Zerreiben  des 
Mahlgutes  zwischen  zwei  Steinen,  von  denen  der  eine  festliegt,  der  ander- 
mit  120— 1"»0  Umdrehungen  pro  Minute  rotiert,  statt.  Die  Entfernung 
der  leiden  Mahlsteine  ist  verstellbar,  so  daß  die  Feinheit  des  gelieferten 
Produktes  reguliert  werden  kann.    Wird  die  Entfernung  der  Steine  ent- 


')  G.  L.  Schreiber,  Ölmühlen,  Königsberg  1*37.  S.  21.  —  Derselbe.  Bei- 
träge zur  Mühlenbaukunde,  Königsberg  1841.  S.  2.  —  Schwahn.  Lehrbuch  »ler 
Mühlen baukunde,  5.  Abteilung,  Berlin  18;>2,  S.  46.  —  Deite,  Industrie  der  Fette. 
Braunseh  weig  187*.  S.  66.  —  Schädler.  Technologie  d.  Fette  u.  nie.  2.  Aufl., 
Leipzig  1*92.  S.  2*4.  —  Bornemann,  die  leiten  öle.  Weimar  1  *>•}».  S.  27. 

3i  Pauly,  Keal-Enzyklopädie  der  klassischen  Altertumswissenschaften,  Stutt- 
gart 1848,  Bd.*  5.  S.  12*. 

Jl  Fünftes  Buch  Moses.  Kapitel  24.  Vers  0. 

4)  Die  Literatur  über  Mahlgänge  und  deren  Konstruktion  ist  eine  ziemlich 
reichhaltige;  es  seien  hier  nur  angeführt:  Hermann  Fischer,  die  Müllerei, 
Berlin  1892,  S.  1197—1210;  F.  Kick,  die  Mehlfabrikation.  Leipzig  1894, 
S.  127— 226;  Pappenhein).  Lehrbuch  der  Müllerei.  Wim  b«9'».  S.  210—2", ; 
Baumgartner,  Handbuch  des  Mühlenbaues.  Berlin  19'JO.  Bd.  1.  S.  IM— 2"*. 

1H* 
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Stein- 
material. 


Behauen 
der  Steine. 


Erwärmung 
des  Mahl- 
ganges. 


sprechend  groß  genommen,  ho  tritt  kein  Zerdrücken  der  Ölsaat,  sondern 
mir  eine  partielle  Beschädigung  der  äußeren  Schicht  derselben  ein.  Man 
kann  diesen  Vorgang  zum  Schälen  von  Hülsenfrüchten  z.  B.  Sonnen- 
blumenkernen, benfitzen;  in  Rußland  und  Ungarn  sind  Mahlgänge  als  Ent- 
schäl maschinen  in  den  Sonnenblumenöl-Industrie  treibenden  Distrikten  all- 
gemein eingeführt. 

Als  Material  für  Mühlsteine,  die 
mit  0,9  —  1,6  m  Durchmesser  aus- 
geführt werden,  benützt  man  Sand- 
steine, Basalt,  Lavasteine,  Por- 
phyre, Granite  und  Süßwasser- 
fjuarze  (letztere  aus  dem  „Seine-et- 
Marno-Departement"  stammend  und 
unter  dem  X.imen  „französische  Steine" 
bekannt). 

Die  Steine  müssen  neben  dem 
Zerklciuern  auch  das  Fortführen  des 
Mahlgutes  besorgen  und  werden  selbe 
auf  ihren  sonst  vollkommen  ebenen 
Flächen  mit  Furchen  oder  Hau- 
schlägen  versehen,  die  öfter  erneuert 
werden  müssen,  gegen  den  Steinhall »- 
messer  geneigt  sind  und  das  Mahlgut 
allmählich  nach  außen  drängen. 

Der  durch  die  Reibung  entste- 
henden Erwärmung  kann  bei  Mahl- 
gängen durch  Aspirationsvorrich- 
tungen vorgebeugt  werden,  doch  sind 
solche  bei  den  in  <  »lfabriken  zu  finden- 
den Maidgangskonstruktionen  nicht  im 
Gebrauch.  Hier  kennt  man  haupt- 
sächlich die  in  Fig.  'M\  gezeigte  Aus- 
führung. 


Fig.  36.  Mahlgang. 


l>rr  umlaufende,  von  unten  angetriebene  Oberstein  sitzt  auf  einer  stählernen 
Königswelle,  welche  in  einem  mit  einer  Bronzesehale  gefütterten  Fußlager  läuft. 
Dasselbe  ist  mittels  eines  Handrades  und  eines  Druekhebels  bequem  hebbar,  wodurch 
der  obere  Laufstein  verstellbar  wird.  Ebenso  kann  der  untere  Mahlstein  mittelst 
einer  Druckschraube  eingestellt  werden.  Der  Fülltrichter  und  die  die  leiden 
Steine  umschließenden  schmiedeeisernen  Zargen  sind  abnehmbar,  so  daß  mittels 
eines  in  Fig.  36  nicht  gezeichneten  Drehkranes  der  Obersteiii  nach  der  Demontage 
abgehoben  und  ohne  besondere  Schwierigkeiten  geschärft  werden  kann. 

Mahlgänge  liefern  ein  faseriges  Mahlgut,  das  sich  bei  nachfolgender 
Pressung  verfilzt  und  sehr  haltltare,  feste  Kuchen  liefert.  Zum  Zer- 
kleinern von  Ölsaaten  findet  der  Mahlgang  kaum  Anwendung:  man  ge- 
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braucht  ihn  aber,  wie  schon  bemerkt,  zum  Entschälcn  der  Ölsaaten 
sowie  auch  zum  Vermählen  von  Ölkuchen. 


3.  Der  Kollergang. 

Diese  bereits  den  alten  Römern  bekannte  Zerkleinerungsmaschine  fand 
im  17.  Jahrhundert  durch  die  Holländer  in  verschiedenen  Gewerben  Ein- 
gang.   Ihre  ursprüngliche  Form  ist  dio 
zum  Zerquetschen  von  Oliven  dienende 
Vorrichtung,  welche  unter  dem  Namen 
„Tarpetum  oder  Tarpotus"  beschrie- 
ben wird  und  bei  den  Ausgrabungen  in 
Gragnano  (dem  alten  Stabiä)  entdeckt 
wurde.    In  seiner  heutigen  Gestalt  scheint 
der  Kollergang  seit  Anfang  des  vorigen  Jahr- 
hunderts in  Ölfabrikcn  zu  finden  zu  sein.  Die 
erste  ausführliche  Beschreibung  dieser  Ma- 
schine gibt  Le  Blanc  in  seinem  für  die  Öl- 
industrie bedeutsamen  Werke:  „Recueil  des 
Machines". 

Der  Kollergang  besteht  im  wesentlichen 
aus  zwei  mühlsteinförmigen,  senkrecht  ge- 
stellten Walzen  (Lauf steinen),  die  um  eine 
vertikale  Achse  (Königsstock)  kreisen  und 
gleichzeitig  ihre  Mantelfläche  auf  einer  sie 
stützenden,  das  Mahlgut  tragenden  horizonta- 
len Grundplatte  (Bodenstein)  abrollen.  Ein 
einfaches  Abrollen  würde  bei  dieser  eigen- 
artigen Anordnung  nur  dann  stattfinden  kön- 
nen, wenn  die  beiden  Laufsteine  kegelförmig 
und  nicht  zylindrisch  zugeschnitten  wären. 
Die  zylindrische  Form  der  Steine  bedingt  viel- 
mehr beim  Umlaufen  derselben  neben  dem  Ab- 
rollen auch  ein  Rutschen,  welch  letzteres 
für  die  richtige  Arbeit  des  Kollerganges  sehr 
wichtig  ist.  Das  zu  zerkleinernde  Material 
erfährt  dadurch  außer  dem  Zerquetschen  durch  das  Gewicht  der  Steine 
auch  ein  Vermählen,  und  zwar  ist  die  Mahlwirkung  um  so  größer,  je 
näher  die  Steine  der  Vertikalachse  sitzen. 

Der  Kollergang  besteht  in  der  Hauptsache  aus  dem  Bodensteine  mit 
der  Zarge,  dem  Laufsteine,  der  Scharr-  oder  Einschürvorrichtung,  dem 
Entleerungsapparat  und  dem  Triebwerk. 

Fig.  37,  welche  die  Konstruktion  eines  Kollerganges  zeigt,  bedarf 
kaum  einer  weiteren  Erklärung. 


Geschieht« 
des  Koller- 
ganges. 


Fig.  87. 

Kollergnog  mit  Oberantrieb. 


Arbeits- 
prinzip 
es  Koller- 


Bestand- 
teile 
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Der  Boden  stein  (auch  Grund-,  Herd-  oder  Bettstein  genannt;  besteht 
gewöhnlich  aus  bestem,  widerstandsfähigem  Sandstein  oder  Granit. 
Er  ist  von  einem  schmiedeartigen  Trog  umgeben,  dessen  aufrechtstehender 
Teil  (Zarge)  vor  dem  Auswerfen  des  Materials  schützt,  und  trägt  in  seinein 
horizontalen  Teile  (der  eine  Verbreitung  des  Bodensteines  darstellt)  eine 
oder  mehrere  durch  Schieber  verschließbare  Entleeröffnungen. 

Die  beiden  Läufer  sind  wie  der  Bodenstein  gewöhnlich  aus  Sand- 
stein, bisweilen  auch  aus  Granit  gefertigt  und  mit  durchgehenden 
massiven  gußeisernen  Naben  versehen,  die  an  jedem  Ende  auswechselbare, 
starke  Rotgußbfichsen  tragen  und  haben  bei  kleineren  Kollergängen  eine 
gemeinsame  Horizontalachse;  für  größere  Ausführungen  wird  jedoch  jeder 
der  Läufer  in  einer  separaten  Kurbelachse  gelagert,  was  eine  vollständig 
unabhängige  Bewegung  der  l>eiden  Steine  gestattet.  Solche  mit  Kurbel- 
achsen versehene  Steine  laufen  leichter,  nützen  sich  wesentlich  gleich- 
mäßiger ab  und  geben  fast  gar  keinen  Anlaß  zu  Reparaturen ,  aus- 
genommen das  von  Zeit  zu  Zeit  notwendige  Aufhauen  der  kuifflächen 
derselben.  Kollergänge  mit  nur  einem  Laufsteine,  wie  sie  früher  mit- 
unter gebaut  wurden,  sind  heute  kaum  noch  zu  finden.  Schreiber1) 
liat  vorgeschlagen,  die  beiden  Steine  in  verschiedeneu  Entfernungen  von 
der  stehenden  Welle  zu  halten,  so  daß  der  eine  die  Hälfte  der  Bahn  des 
anderen  Überschreitet  und  die  Satnonmasse  nicht  immer  an  derselben  Stelle 
von  den  Steinen  getroffen  wird. 

M.  Kastner  in  Ebnet-)  hat  ein  Patent  auf  einen  Kollergang  mit 
kegelförmigen  Laufsteinen  genommen,  deren  Achsen  gesondert  in  sehlitten- 
förmigen  Gleitstücken  gelagert  sind.  Da  der  kegelförmige  Stein  die  Gleit- 
wirkung vermeidet  und  sich  einfach  abrollt,  so  ist  er  infolge  der  ausbleiben- 
den Mahlwirkung  für  <  dfabriken  nicht  empfehlenswert. 

Die  Scharr-  oder  Einschürvorrichtung  verfolgt  den  Zweck,  das 
Mahlgut  unter  die  Läufer  zu  schieben,  also  os  immer  in  der  Bewegungs- 
linie derselben  zu  halten:  das  Entleerwerk  (Auskehrer)  dient  zum  Zu- 
schieben des  fertig  gemahlenen  Gute-  zu  der  in  dem  Troge  befindlichen 
Entleeröffnung. 

Die  beweglichen  Teile  der  Scharr-  und  Entlocrvorriehtung  werden  ge- 
wöhnlich aus  Schmiedeeisen  oder  Stahl  hergestellt,  wahrend  die  fixen  Teile 
meist  gußeisern  sind.  Sowohl  der  Einschürer  als  auch  der  Entleerer  sind 
zwecks  gefahrloser  Bedienung  von  einem  festen  Punkte  außerhalb  des 
Steinweikes  zu  hantieren. 

Die  Königswelle  soll  aus  Siemens-Martinstahl  bestehen,  ihre  Lager 
aus  Stahl  oder  Phosphorbrouze. 

Der  Antrieb  des  Kollergangs  kann  von  oben  oder  unten  erfolgen; 
der  rntenantrieb  ist  der  ruhigere   und  daher  bessere,    doch   lassen  die 

G.  L.  Schreiber,  Ölmühlen.  Königstierg  1x37,  S.  V2. 
«.  1).  H.  P.  Nr.  37*34  v.  19.  Mai  1^<>. 
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örtlichen  Verhältnisse  einen  solchen  mitunter  nicht  zu.  Die  bei  Kollergäng»»n 
unvermeidlichen  Zahngetriebe  werden  des  ruhigeren,  geräuschlosen  Gauges 
halber  aus  Holz  auf  Eisen  ausgeführt.  Die  Zuführung  des  zu  vermählen« Ion 
Materials  kann  entweder  von  Hand  aus  durch  Schaufel  zu  wurf  oder  aber 


Flg  M 


durch  einen  zwischen  den  Läufern  auf  den  Kopf  der  stehenden  Welle  an- 
geschraubten Trichter  geschahen.    (Siehe  Fig.  3s.)    Man  kann  die  Koller-  Kon[j™icr" 
gänge  kontinuierlich  oder  periodisch  arbeiten  lassen.  Der  kontinuier-  arbeitender 
liehe  Betrieb  macht  ein  Aussieben  des  erzeugten  Produktes  notwendig.  K  I  'r'"1- 
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wobei  man  gewöhnlich  die  Einrichtung  trifft,  daß  das  vom  Sieb  aus- 
geschiedene all  zu  grobe  Material  zu  dem  Kollergango  selbsttätig  zwecks 
nochmaliger  Zerkleinerung  zurückkehrt. 

Die  Kollergänge  mit  kontinuierlichem  Betrieb  versieht  man  vielfach  auch  mit 
zwei  übereinander  liegenden  Trögen  (Fig.  38),  in  deren  oberen  segmentartige  Öff- 
nungen eingesetzt  sind,  an  welchen  in  schmiedeeisernen  Kähmen  befestigte  Siebe 
lagern,  die  behufs  Erzielung  verschiedener  Feinheitsgrade  leicht  ausgewechselt 
werden  können.  Eine  mitlaufende  Bürste  unterstützt  das  Durchsieben  des  Materials 
und  sorgt  für  das  Freihalten  der  Sieböffnungen.  In  der  unteren  Sammelschale 
schiebt  ein  rotierender  Kamm  das  fertige  Gut  der  EntleeröfFnung  zu. 

V°K*iie  ^°^erSanS  na*  (*en  Vorte*l>  daß  raan  das  Mahlgut  bequem  über- 

ginge, sehen  und  leicht  den  Zeitpunkt  erkennen  kann,  in  welchem  die  Zerkleine- 
rung den  gewünschten  Feinheitsgrad  erreicht  hat.  Seine  Bedienung  ist 
höchst  einfach,  er  versagt  nie  und  liefert  ein  Mahlgut  von  ganz  besonderer 
Weichgriffigkeit,  wie  es  andere  Zerkleinerungsmaschinen  nicht  herzu- 
stellen vermögen.  Auch  ist  der  Kollergang  überall  dort  angenehm, 
wo  man  mit  dem  Zerkleinern  ein  Anfeuchten  des  Materials  verbinden 
muß.  Solange  man  die  Anfeuchtung  während  des  Wärmeprozesses 
nicht  kannte,  war  der  Kollergang  das  wichtigste  Zerklcinerungs- 
requisit  der  Ölmühlen,  weil  nur  er  eine  Netzung  des  Materials  ge- 
stattete. Die  Wasserbesprengung  des  Mahlgutes  wirkt  gleichzeitig  auch 
der  durch  das  Kollern  hervorgerufenen  Erwärmung  der  Masse  ent- 
gegen, was  allerdings  in  den  Olfabriken  nicht  gerade  erwünscht  ist, 
weil  das  Mahlgut  vor  der  Weiterverarbeitung  ohnehin  fast  immer  er- 
wärmt wird. 

Hat  der  Kollergang  durch  die  in  den  letzten  Jahren  aufgetauchten 
leistungsfähigeren  und  mit  geringerem  Kraftverbrauche  arbeitenden  Zer- 
kleinerungsmaschinen auch  an  seiner  früheren  Beliebtheit  manches  eingebüßt, 
so  sichert  ihm  die  leichte  Instandhaltung  und  Bedienung  sowie  sein  nie 
versagendes  Funktionieren  einen  bleibenden  Platz  in  den  Ölfabriksbetrieben, 
si>eziell  dort,  wo  es  sich  um  möglichst  intensive  Zerkleinerung  und  um  ein 
Zerreiben  des  Produktes  handelt  und  wo  man  auf  eine  Weichgriffigkeit  des 
Gutes  besonderen  Wert  legt. 


4.  Walzwerke. 

Geschieht-  Das    Zerkleinern    der    Ölsaaten    durch    Walzen  scheint 

erst  zu  Anfang  dieses  Jahrhunderts  allgemeiner  bekannt  geworden 
zu  sein  und  hängt  wahrscheinlich  mit  der  Einführung  der  Walzarbeit 
in  den  Mahlmühlen  zusammen,  um  welche  sich  v.  Müller  in  Lu- 
zern1),  Helfenberg  in  Kohrschach,  Bollinger  in  Wien*)  und 


*)  Leuchs,  Allgemeine  polyt.  Ztg.,  April  1834,  S.  75. 
J)  Mitteilungen  des  Gewerbeverems  in  Hannover,  Jahrg.  1835,  S.  510.  — 
Prechtl,  Technolog.  Enzykl.,  Stuttgart  1840,  S. 173ff. 
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Fig. :». 

Nebeneinander  lagernde«  Walzen- 
—  x  =  Abstreifblethe. 


Collier  in  Paris1)  in  den  30  er  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts 
bemühten  *). 

Die  Walzwerke  (auch  Walzenstühle  genannt)  bestehen  aus  zwei  oder 
mehreren  in  verschiedener  Richtung  rotierenden  Walzen,  welche  mit  mehr 
oder  weniger  Druck  gegeneinander  gepreßt  oder  durch  besondere  Vor- 
richtungen in  bestimmter  Entfernung  voneinander  gehalten  werden, 
wie  es  eben  die  Beschaffenheit  des  zu  zerkleinernden  Materials  not- 
wendig macht. 

Eine  Einteilung  der  verschiedenen  Kon- 
struktionen von  Walzwerken  kann  man  von 
verschiedenen  Oesich tspunkten  aus  vornehmen. 

So  läßt  sich  vor  allem  eine  Unterschei- 
dung nach  der  Lage  der  zusammenarbeiten- 
den Walzen  zueinander  treffen;  diese  können 
nämlich : 

a)  nebeneinander  lagern,   in  welchem 
Falle  sie  paarweise  angeordnet  und 

eventuell  zwei  oder  mehrere  übereinanderliegende  Walzenapparate 
kombiniert  sind  (Fig.  39); 

b)  übereinander  lagern,  wobei  gewöhnlich  mehrere 
zusammenarbeiten,  von  denen  die  in  Mittel- 
stellung befindlichen  an  zwei  Punkten  Arbeit 
leisten.    (Fig.  40.) 

Ein  zweites  Gruppierungsmerkmal  bildet  die  Ge- 
schwindigkeit der  Walzen.  Man  kennt  Walzwerke,  bei 
welchen  die  gegeneinander  arbeitenden  Walzen 

1.  dieselbe  Umfangsgeschwindigkeit  haben, 

2.  mit  verschiedener  Geschwindigkeit  laufen. 

Bei  den  ersteren  wird  in  der  Regel  mir  eine 
Walze  angetrieben,  die  andere  durch  bloßo  Reibung 
mitgenommen  (Schleppwalze).  Die  verschiedene  Ge- 
schwindigkeit der  zweiten  Art  (Differential- Wal zen- 
8tühle)  erreicht  man  entweder 

a)  durch  verschiedene  Tourenzahl  bei  Walzen  von 
gleichem  Durchmesser ; 

b)  durch  verschiedene  Durchmesser  von  mit  glei-         *>•  übereinander 
eher  Tourenzahl  arbeitenden  Walzen.  a'^Zufub^bfeche. 


Prinzip 
und  Ein- 
teilung 
der  Walz- 
werke. 


')  Benoit,  Guide  du  Meunier,  1830,  S.  557. 

*)  Über  die  Geschichte  der  Walzwerke  siehe  auch:  Prechtl,  Technolog. 
Enzykl.,  Stuttgart,  1840,  Bd.  10,  S.  172.  —  Dinglers  polyt.  .lourn.,  1826,  Bd.  22, 
S.  174:  1842,  Bd.  84,  S.  69,  Rd.85,  S.  58;  1843.  Bd.  88,  S.251.  —  Kühl  mann, 
Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl..  Berlin  1877,  Bd.  2.  S.  77  u.  183.  —  Sellnick, 
die  Müllerei  mit  Walzen,  Leipzig  1878. 
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(»eirenuber 
liegende 
Walzen. 


t'her- 
einander 
lieirendr 
Walzen. 


Walzen- 
ttesihwiu- 
iliifkeit. 


In  beiden  Fällen  sind  naturlieh  Schleppwalzen  ausgeschlossen  und 
muß  der  Antrieb  jetler  Walze  für  sieh  erfolgen. 

Endlich  kann  eine  Einteilung  auch  hinsichtlich  der  Oberflächenbe- 
schaffenheit der  Walzen,  der  Art  und  Weise  des  Walzontriobes  und  der 
Lagerung  der  Walzen  erfolgen. 

Die  Oberfläche  der  Walzen  kann 

a)  vollkommen  glatt, 

b)  geriffelt  oder 

c)  gezähnt 

sein:  der  Antrieb  der  einzelnen  Walzen  kann  durch 

Riemen  oder 
Zahnräder 

erfolgen  und  die  Walzen  können  so  gelagert  sein,  daß  sie 

1.  durch  ihr  Eigengewicht, 

2.  durch  Fed erdrück, 

3.  durch  Hebelbelastung  zusammengedrückt  werden  oder 

4.  nur  eine  Einstellung  auf  bestimmte  Entfernung  gestatten. 
Was  die  Lage  der  Walzen  anbelangt,  so  wäre  zu  bemerken,  daß 

Walzwerke  mit  horizontal  gelagerten  Walzenpaaren  für  Glattwalzen 
nur  selten  konstruiert  werden:  nur  die  Franzosen  verwenden  sie  mit  Vor- 
liebe. In  Deutschland,  England  und  Amerika  benfitzt  man  diese  Walzen- 
situierung  nur  l>ei  Riffel-  und  Stachelwalzen,  besonders  bei  letzteren  ist 
sie  wohl  allgemein  eingeführt. 

Walzwerke  mit  übereinander  gelagerten  Walzen  sind  wegen 
der  von  der  Mittelwalze  geleisteten  Doppelarbeit  sehr  beliebt  und  unter 
dem  Namen  „anglo-amerikanische  Walzenstühle"  in  fast  allen 
ölfabriken  zu  finden.  Sie  versagen  jedoch  leichter  als  die  Stühle 
mit  Walzenpaaren,  welche  das  Material  leichter  fassen  und  im  Betriebe 
weniger  heikel  sind.  Zwecks  Zuführung  des  zu  zerkleinernden  Materials 
sind  hier  eigene  Zuführungsbleche  (a)  notwendig,  welche  bei  den  Walz- 
werken mit  gegenüberliegenden  Walzen  wegfallen.  Diese  Zuführungs- 
bleche dienen  gleichzeitig  auch  als  Abstreifer.  welch  letztere  bei  den 
erstgenannten  Walzwerken  in  der  Regel  eigens  angebracht  sind  (siehe 
Fig.  30  und  40). 

Walzwerke,  deren  Walzen  eine  gleiche  Umfangsgeschwindigkeit  haben, 
stehen  in  ihrer  Wirkung  solchen  mit  Difforentialgesehwindigkeit  nach,  weil 
bei  diesen  neben  dem  Zerquetschen  der  Saat  auch  ein  merkbares  Zer- 
reißen stattfindet,  welches  die  Pflanzenzellen  öffnet  und  das  Material  für 
die  Ülgewinnung  besonders  geeignet  macht,  während  sich  bei  jenen  der 
Hauptsache  nach  nur  ein  einfacher  Quetschpro/.eß  abspielt. 

Die  Art,  auf  welche  die  Differentialgeschwindigkeit  erzielt  wird,  ist 
ohne  Einfluß  auf  die  Wirksamkeit  der  Walzwerke. 
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l.lutt 

walzen. 


Die  Walzen  selbst  müssen  aus  einem  widerstandsfähigen,  harten  Walzen 
Material  sein,  gewöhnlieh  aus  Koquillen-Hartguß.  Die  Glatt-  und  Riffel- 
walzen, welche  bis  zu  einem  Durchmesser  von  500  mm  hergestellt  werden, 
sind  daher  immer  hohl  und  haben  eine  eingezogene  Stahlachse,  während  die 
Stachel  walzen,  wie  weiter  unten  ausgeführt  wird,  massiv  sind  und  aus 
mehreren  an  einer  Stahlwelle  festsitzenden  Scheiben  bestehen.  Bei  den 
Glattwalzen  ist  das  Hauptaugenmerk  auf  eine  glatte  Oberfläche  zu  richten 
und  das  durch  den  Betrieb  erfolgende  Unebenwerdeu  durch  öfteres  Ab- 
drehen rechtzeitig  zu  beseitigen.  Glattwalzen  sind  dort  am  Platze,  wo 
es  sich  um  eine  möglichst  feine  Zerkleinerung  feinkörnigen  Materials 
handelt.  Großkörnige  Saaten  erfordern  eine  Yorzerkleinerung ,  ehe  sie 
auf  Glattwalzen  gebracht  werden. 

Die  Riffelwalzen  (auch  Schrot  walzen)  zeigen  an  ihrer  Oberfläche  ^'j1^ 
parallele,  scliräg  zulaufende  Riffeln,  vermöge  welcher  sie  auch  grobkörniges 
Material  zu  packen  vermögen,  das  durch  die  Riffeln  ein  Schneiden  oder 
auch  ein  Abscheren  erfährt. 

Bei  den  Riffelwalzen  mit  Differentialgeschwindigkeit  müssen  die 
Schneidkanten  so  ausgerüstet  sein,  daß  das  Gut  beim  Durchgang  von  der 
Riffelung  der  einen  Walze  gehalten  wird,  während  es  die  zweite,  rascher 
laufende  Walze  durchschneidet.  Kombinationen  zwischen  Riffel-  und  Glatt- 
walzen trifft  man  häufig  bei  den  für  l'almkerno  und  Koprah  bestimmten  Walz- 
werken. Die  geriffelte  Walze  wird  gewöhnlich  oten,  die  glatte  unten  an- 
geordnet. Die  Abnützung  der  Riffelung  oder  auch  Riefung  ist  eine  be- 
deutende und  muß  hier  noch  öfter  nachgeholfen  werden  als  bei  den 
Glattwalzen.  Zur  Nachriffelung  sind  eigene  Maschinen  in  Verwendung, 
auf  die  wir  hier  aber  nicht  näher  eingehen  wollen  *). 

Gezahnte  oder  Stachel  walzen  werden  dort  angewendet,  wo  es 
sieh  um  die  Zerkleinerung  großer  Stücke  handelt,  die  auch  von  geriffelten 
Walzen  nicht  gefaßt  werden  könnten.  Um  ein  ruckweises,  ungleich- 
mäßiges Arbeiten  zu  vermeiden,  sind  die  einzelnen  Stacheln  oder  Zähne 
so  gegeneinander  versetzt,  daß  die  Zähne  der  einen  Walze  in  die  Ver- 
tiefungen der  anderen  eingreifen,  wobei  so  viel  Raum  frei  bleiben  muß, 
daß  das  Material  ohne  ein  Festklemmen  der  Walzen  aufgearl>eitet  wird 
und  die  Maschine  passieren  kann.  Die  Form  der  Stacheln  muß  so  ge- 
wählt werden,  daß  sie  hauptsächlich  nur  eine  Beanspruchung  auf  Biegung 
erfahren.  Stachelwalzen  sollen  auch  nicht  aus  einem  Stücke  bestehen, 
sondern  müssen  zweckentsprechend  aus  einzelnen  Scheiben  zusammen- 
gesetzt sein,  deren  sauber  gedrehte  Stirnflächen  glatt  aneinander  pas>cn. 
Dadurch  kann  beim  Abbrechen  eines  Zahnes  durch  Austausch  der  betreffen- 
den Scheite  dem  Defekte  leicht  abgeholfen  werden. 

')  Siehe:  Zeitachr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1x82,  S.  1*8;  ]S*6,  S.  1086;  1**7, 
S.  1097.  —  Dinglers  polvt.  Joura.,  1881,  Bd.  240,  S.93;  1882,  Bd.  243,  S.  374  u. 
455;  Bd.  244.  S.22;  1884.  Bd.  253.  S.  19:  1890,  Bd.  276.  S.  529  u.  573. 
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La«erunif  Eine  gute  Lagerung  der  Walzen  ist  für  das  richtige  Arbeiten  der 

Walzwerke  Hauptbedingung;  es  muß  daher  auf  gut  durchgebildete  Lager 
1  «sondere  Sorgfalt  verwendet  werden.  Nach  Versuchen  der  Firma  Ganz 
&  Co.  soll  die  Geschwindigkeit  der  Walzen  die  Gflte  der  Arbeit  nicht  be- 
einflussen; schnell  laufende  Walzwerke  leisten  natürlich  mehr  als  gleich 
große  langsam  gehende,  doch  ist  eine  zu  hohe  Geschwindigkeit  wegen  der 

Erwärmung  dadurch  forcierten  Erwärmung  der  Walzen  nicht  ratsam.  Vorkehrungen 
gegen  eine  zu  starke  Erwärmung  gibt  es  mehrere;  da  dieselben  in  Ol- 
fabriken  aber  bisher  keine  Verwendung  finden,  so  sei  hier  nur  gesagt, 
daß  man  eine  Küldung  der  Walzen  teils  durch  Absaugen  der  warmen 
Luft  aus  der  Nähe  der  Walzen,  teils  durch  Zufuhr  von  frischer,  kalter 
Luft  in  die  hohlkonstruierten  Walzen  oder  durch  Schaffung  eines  Luft- 
kanals auf  der  Außenseite  der  Walzen  zu  erreichen  sucht  *). 

Ob  ein  Riemen-  oder  ein  Zahnantrieb  der  einzelnen  Walzen  vor- 
zuziehen ist,  bleibt  eine  noch  offene  Frage. 

Der  Riemenbetrieb  ist  ruhiger  als  der  Zahnbetrieb,  bedingt  aber  einen 
ziemlichen  Riemenverschleiß  und  durch  Rutschen  des  Riemens  auf  den 
Scheiben  wird  oft  die  beabsichtigte  Geschwindigkeit  der  einzelnen  Walzen 

Zahntrieb,  nicht  eingehalten.  Der  Zahnbetrieb  bringt  ein  sehr  geräuschvolles  Arbeiten 
mit  sich,  hat  aber  den  Vorteil  der  stets  exakt  eingehaltenen  Differential- 
geschwindigkeit. Das  Material,  aus  dem  die  Zahnräder  hergestellt  sfhd, 
muß  zähe  und  widerstandsfällig  sein,  sonst  brechen  zu  oft  einzelne  Zähne 
aus;  übrigens  erfordert  auch  die  Abnützung  der  Zahnräder  selbst  ein  öfteres 
Wechseln  derselben.  Eisenräder  mit  Holzzähnen,  die  vielfachen  Vorteil 
böten,  sind  nicht  im  Gebrauch. 
Kiemen-  Werden  die  einzelnen  Walzen  durch  Riemen  angetrieben,  so  können 

die  verschiedenartigsten  Anordnungen  getroffen  werden.  Es  kann  z.  B. 
nur  eine  einzige  Walze  direkten  Antrieb  liaben  und  alle  übrigen  von  dieser 
angetrieben  werden,  oder  es  können  mehrere  Walzen  von  der  Trans- 
missionswelle aus  ihre  Bewegung  erhalten. 

Der  indirekte  Antrieb  der  Welle  kann  auf  verschiedene  Weise 
erfolgen;  meist  befinden  sich  des  gleichmäßigen  Zuges  halber  auf  bei- 
den Seiten  der  Walzen  Antriebscheiben.  Zwei  Beispiele  der  Riemen- 
führung bei  anglo-amerikanischen  Walzwerken  sind  in  Fig.  41  wieder- 
gegeben. 

Besonderes  Interesse  verdient  die  in  Fig.  41b  u.  c  gezeigte  Riemen- 
führung,  bei  welcher  eine  verstellbare  Spannrolle  ein  stetes  Straffspannen 
des  Verbindungsriemens  gestattet. 

Nur  höchst  selten  werden  die  Walzen  fest  gelagert;  man  versieht  sie 
vielmehr  mit  einer  Vorrichtung,  welche  die  Walzen  aneinander  preßt  oder 


*)  Dinglers  polvt.  .lourn.,  1881,  Bd.  24J,  8.  194:  1883,  Bd.  250,  S.  484; 
1888,  Bd.  269.  S.491.    -  l'rakt.  Masch.-Konstr.,  1884,  S.  150. 
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in  einer  bestimmten  Entfernung  voneinander  hält  und  ein  Auseinandergehen 

derselben  bewirkt,  sobald  harte  Fremdkörper  zwischen  die  Walzen  geraten 

oder  letztere  übermäßig  beschickt  wurden l). 

Ein  eleichmäßices  Beschicken  des  Walzonstuhles  und  ein  gleich-  Beschicken 
00  der 
förmiges  Verteilen  des  zu  zerkleinernden  Materials  über  die  ganze  Länge  WaiEwerkc. 

der  Walzen  ist  für  das  gute  Funktionieren  des  Walzenstuhles  von  großer 

Wichtigkeit. 


Fig.  41  n,  Ii  und  c.    Riemenführung  bei  nnglu  amerikanischen  Wal/.enstnblcn. 


Eigene  Aufgabevorriehtungen,  wie  sie  z.  B.  bei  den  Schleuder-  und 
Schlagkreuzmühlen  allgemein  üblich  sind,  wären  daher  auch  für  Walzen- 
stühle am  Platze;  man  hchilft  sich  jedoch  bei  densollten  mit  einer  Speise- 
walze,  die  olierhalb  des  Walzwerkes  angeordnet  ist  und  ans  einem  durch 
mehrere  Ijängsfurchen  geteilten  Zylinder  besteht,  dessen  fächerförmige  Ein- 
teilung ein  Ausbreiten  des  Materials  bewirken  soll,  diesen  Zweck  aber  nur 
unvollkommen  erreicht. 

Nach  diesen  allgemeinen  Erörterungen  seien  einige  typische  Konstruk- 
tionen von  Walzwerken  vorgeführt: 


lj  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  1*80,  Bd.  237,  S.  112;  1881,  Bd.  242,  S.  192;  1886. 
Bd.  260.  S.8;  1888,  Bd.  269,  S.491. 
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Kuchen-  l.  Der  sogenannte  Kuchenbrecher  (Fig.  42),  der  aus  zwei  Walzen  paaren 

brechen  besteht,  deren  oberstes  aus  Stachelwalzen  gebildet  wird,  während  das  untere 
Walzenpaar  geriffelt  ist.  Diese  Maschine  dient  hauptsächlich  zum  Brechen  ein- 
mal gepreßter,  nur  wenig  harter  Kuchen;  sie  arlieitet  dem  Kollergang  und  Walz- 
werken vor  und  zerkleinert  das  ihr  zugeführte  Material  nur  bis  zu  einer  solchen 
Korngröße,  daß  es  diese  beiden  Arten  von  Zerkleinerungsmaschinen  leicht  fassen 
können.  Das  obere  Walzenpaar  ist  aus  Gußeisenscheiben  kombiniert  und  hat 
eine  gleiche  Umfangsgeschwindigkeit ;  die  unteren  Riffelwalzen  arbeiten  dagegen 


Fi'k.  4i  Kuchenbrecher. 


mit  Ditferentialgesc  hwindigkeit.  Die  Entfernung  der  Walzenlager  ist  mittelst 
Druck-  und  Distanzschrauben  regulierbar.  Eine  Verteilungswalze  fehlt  bei  diesen 
Kuchenbrechern  und  erhalten  sie  das  zu  zerkleinernde  Material  Ölkuchen)  von 
Hand  aus  zugeführt, 

Schnitzel-  2.  Das  Schnitzel  walzwerk  i  l'isr.  4S  .  welche-«  zur  Vermahlung  der  bei  den 

Walzwerk,  später  zur  Besprechung  kommenden  Kuchenschneidmaschinen  abfallenden  Kuchen- 
reste dient,  ist  eine  leichtere  Ausführungsart  des  Kuchenhrechers.  Wie  liei  diesem, 
kommt  das  Material  zuerst  zwischen  zwei  Stachel  walten,  die  aber  kleiner  und 
leichter  gehalten  sind  als  beim  Kuchenbrechcr.    Diese  Walzen  geben  das  Gut  an 

ein  Riffelwalzenpaar  weiter. 

Ein  nur  wenig  intensives  Zerkleinern  von  Ölsaaten  erreicht 

ljootK<}h-  3.  das  Quetsch  walz  werk  mit  zwei  Glattwalzen,  wie  es  Fig.  44  zeigt. 

walzwerk.  besteht  aus  einer  einfachen  Speisewalze  und  einem  Paar  Glattwalzen.  Für 
Saaten,  welche  schwierig  gefaßt  werden,  ist  eine  vorherige  Passage  durch  Kitfel- 
walzen nötip. 
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Fig.  43.   Schnitze lwnlzwerk. 


Fit;.  44.   CJuH-cInvalzwtrk  mit  Glattwalze». 
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Schrot-  4.  Ein  Riffel-  oder  Schrotwalzwerk,  wie  es  für  Palmkerne  und  Koprah 

rahwerk.  gebraucht  wird,  stellt  Fig.  45  dar.  Die  Frucht  wird  auf  die  mit  Nuten  versehene 
Speisewalze  gehoben  und  fällt  nach  Passieren  des  obersten  Walzenpaares  mit 
grober  Riffelung  dem  untern  Walzenpaar  zu,  welches  eine  feinere  Riffelung  besitzt. 
Koebers  Eisenwerk  in  Harburg  a.  Elbe  liefert  solche  Riffelwalzenstühle  mit  Walzen 
aus  einem  besonderen  Koquillen  Walzen-Spezialeisen,  welches  ein  Nachriffeln  der- 
selben auf  der  Riffelmaschine  erspart  und  nur  das  Bearbeiten  auf  einer  gewöhnlichen 
Dreh-  und  Hobelmaschine  erfordert.  Häufig  macht  man  die  Walzen  mit  elastischem 
Druck  in  Federgehäusen  forcierbar  und  lassen  sich  erstere  nach  Lösung  der  Lager- 
.schrauben  leicht  herausnehmen. 


Fig.  4.V    Nittel  oder  Schrotwnl/.werk. 


Sechs-  5  ßjue  Kombination  von  zwei  Paar  Riffelwalzen  mit  einem  Glattwalzenpaar 

rtohL      (Sechswal/.enstuhl)  ist  in  Fig.  46  veranschaulicht.  Bei  diesem  Sechswalzenstuhl. 

dessen  oberste  beide  Walzen  grobe,  die  beiden  mittleren  eine  feine  Riffelung  haben, 
während  das  unterste  Paar  glatt  ist,  liegen  die  Walzen  einerseits  fix  in  geteilten 
Lagern,  andererseits  sind  sie  horizontal  in  Schlittenlagern  beweglich,  welche  das  Nach- 
stellen oder  Anpressen  mittels  eines  Federgehäuses  und  Ilandrades  auch  während 
des  Betriebes  gestatten.  Der  Antrieb  aller  Walzen  erfolgt  durch  Riemen.  Für 
Koprah,  Palmkerne,  Erdnüsse  usw.  leistet  der  Sechswalzenstuhl  die  besten  Dienste. 

FQnf-  Der  sogenannte  anglo-atnerikanische  oder  Fünf  walzenstuhl,   wie  ihn 

Wjilzctl" 

stuhl.  Fig.  47  zur  Darstellung  bringt,  ist  zur  direkten  Zerkleinerung  kleinkörniger 
Ölsaaten,  wie  Lein,  Rips,  Hanf  usw.,  und  zum  Nach  zerkleinern  von  Palm- 
kernen,  Koprah,  Sonnenhlumenkerncn  ete.  in  allen  grölteren  Betrieben  der 
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ölfabrikation  in  Anwendung.    Fig.  48  zeigt  die  genaue  Konstruktion  des 

Fünfwalzen  Stuhles,  dessen  Arbeitsweise  die  folgende  ist: 

Durch  eine  Verteilungs(Spei8e)waIze  /  und  das  Zufuhrblech  Z  wird  die  Saat 
den  beiden  obersten  Walzen  zugeführt  und  kann  die  Saatmenge  durch  Verstellen  des 
einen  Seitenbleches  (gegenüber  *)  des  Fülltrichters  T  beliebig  reguliert  werden.  Nach- 
dem die  Saat  alle  vier  Durchgangsstellen  Zickzack  form  ig  passiert  hat  (wobei  die  un- 
teren drei  Zufuhrbleche  Z  sowohl  die  Zuleitung  der  Saat  als  auch  das  Abstreifen 


Fig.  49.   Fnnfwalzenstulil  mit  einer  Spannrolle. 

des  an  den  Walzen  haften  bleibenden  Saatmehles  besorgen,  während  für  die  oberste 
Walze  ein  eigens  durch  einen  Kniehebel  an  die  Walze  gepreßtes  Abstreif blech 
angebracht  ist),  verläßt  sie  den  Walzenstuhl.  Die  Walzen  ruhen  ilureh  ihr  Eigen- 
gewicht aufeinander,  können  aber  durch  Federpressung  beliebig  stark  gegeneinander 
gedrückt  werden.  Diese  Art  von  Walzwerken,  wie  übrigens  auch  die  meisten  anderen 
Konstruktionen  werden  behufs  Vermeidung  des  Verstaubens  des  Materials  mit  seit- 
lichen Verkleidungsblechen  versehen,  die  leicht  abnehmbar  sind  und  in  unseren 
Figuren  durchweg  fehlen. 

Zwei  amerikanische  Ausführungsfnrmcn  von  Walzwerken  mit  über- 
einander liegenden  Walzen  zeigen  die  Fig.  49  und  50,  welch  beide  mit  ver- 

14* 


Digitized  by  Google 


212 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


stellbaren  Leit-  bzw.  Spannrollen  für  den  Walzentreibriemen  versehen  sind 

und  hauptsächlich  für  Leinsaat  und  Baumwollsamen  verwendet  werden. 

Walzen-  rjje  von  Sabitzkv1)  erwähnton  Walzenstühle  mit  heizbaren  Walzen 

stöhle  mit  .        \  ' 

heizbaren  scheinen  sehr  wenig  verbreitet  zu  sein. 
Walzen. 


Walzwerk- 
anord- 
DU  ngen. 


Fif;.  .VI.   Funfwalzenstulil  mit  zwei  Spannroll. n. 

Die  Walzenstülde  sind  für  eine  rationelle  Fabrikation  unentbehrlich;  sie 
arbeiten  sauber  und  funktionieren  gut,  wenn  die  Saat  nicht  zu  feucht  ist  und 
eignen  sich  zur  Zerkleinerung  fast  aller  Ölsaaten,  wobei  die  Kombinations- 
fähigkeit von  Glattwalzen  mit  Riffel-  und  Stachelwalzen  sehr  zugute  kommt. 

In  großen  Betrieben  ordnet  mau  die  Walzenstühle  reihenförmig  an, 
zwischen  je  zwei  Reihen  eine  bequeme  Haupt  passage  lassend.  Fig.  51 
und  f>2  geben  zwei  derartige  amerikanische  Musteranlagen  wieder. 

»)  Führer  durch  die  Fettindustn««,  St  Petersburg  1901,  8. 203. 
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Einige  Spezialkonstruktionen  von  Walzenatühlen  werden  im  2.  Band«* 
bei  Besprechung  der  Gewinnung  der  einzelnen  öle  noch  ausführlicher  be- 
schrieben werden. 


Schleudar- 
mßhlen. 


Prinzip  der- 
selben. 


Arten  der 
Schleuder- 
mühlen. 


5.  Die  Schleadermflhlen. 

Zu  den  in  der  ölfabrikation  zur  Vermahlung  der  Saat  und  zum  Zer- 
kleinern der  Ölkuchen  vielfach  angewandten  Maschinen  gehören  die  so- 
genannten Sehleudermühlen  (Desintegratoren,  Dismembratoren, 
Scheibenniühlen)  und  die  Schlagkreuzmühlen  (Desaggregatoren)1). 

Das  die  Schleuderraühlen  kennzeichnende  Prinzip  ist  die  Schlag- 
wirkung. An  einer  Scheibe  angebrachte  schnell  bewegte  Bolzen,  Stifte 
oder  sonstige  Vorsprfinge  und  Unebenheiten  schlagen  gegen  das  nicht  unter- 
stützte bzw.  schwebende  Mahlgut.  Das  Zerschleudern  desselben  setzt  eine 
entsprechende  Geschwindigkeit  der  die  Schlagwirkung  ausübenden  Teile 
voraus,  welche  um  so  größer  sein  muß,  je  weniger  spröde  das  zu  zer- 
kleinernde Material  ist.  Nach  Kick  läßt  sich  die  Wirkung  der  Sclileuder- 
mühlen  direkt  mit  jener  eines  gegen  eine  feste  Wand  geschleuderten  oder 
aus  bedeutender  Höhe  herabfallenden  und  auf  einen  festen  Gegenstand  auf- 
prallenden Körpers  vergleichen.  Ebenso  wie  hier  ein  Zerschmettern  des 
geworfenen  oder  fallenden  Körpers  nur  dann  eintritt,  wenn  die  Heftigkeit 
des  Anpralles  (also  die  Geschwindigkeit)  entsprechend  groß  ist,  so  ist 
bei  den  Sclüeudermühlen  eine  genügend  rasche  Rotation  der  Schlagbolzen 
nötig,  um  eine  Zerkleinerung  zu  erzielen.  Fällt  die  Geschwindigkeit  unter 
eine  gewisse  Grenze  (die  für  jedes  Material  verschieden  ist),  so  tritt 
eine  Zerkleinerung  des  Mahlgutes  überhaupt  nicht  ein. 

Die  zuerst  von  dein  Engländer  Thomas  Carr  empfohlenen  Schleuder- 
mühlen bestehen  im  wesentlichen  aus  zwei  Scheiben,  an  welchen  1,  2, 
3  oder  4  kreisförmige  und  konzentrisch  angeordnete  stählerne  Schlag- 
bolzen sitzen. 

Ist  nur  eine  Scheibe  beweglich,  so  spricht  man  von  Dismembra- 
toren, bewegen  sich  beide  Scheiben  (natürlich  in  entgegengesetzter 
Richtung),  so  heißt  man  die  Maschinen  Desintegratoren,  während  dio 
Scheibenniühlen  den  Dismembratoren  ähneln  und  sich  von  diesen  nur  da- 
durch unterscheiden,  daß  die  Seheiben  keine  Bolzen  tragen,  sondern  Uneben- 
heiten (Furchen,  Zähne  usw.)  aufweisen,  an  welchen  das  Mahlgut  zerschellt. 

Der  infolge  der  hohen  Geschwindigkeit  der  Dismembratoren  im  Innern 
der  Maschine  erzeugte  Luftwiderstand,  in  Verbindung  mit  der  großen  Lager- 
reibung, hat  einen  großen  Kraft  verbrauch  zur  Folge.    Den  Luft- 


l)  Siehe:  Zeitschr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1872,  S.  527;  1886,  S.  189.  — 
Dinglere  polyt  Journ..  1872,  Bd.  204,  S.  447:  1874,  Bd.  211,  S.  102;  1879, 
Bd.  231,  S.  102  u.  308;  1880,  Bd.  237,  S.  197;  1881,  Bd.  242,  S.  188  und  263; 
1883,  Bd.  250,  S.477:  1886,  Bd.  259.  S.  393,  Bd.  260,  S.  1;  1889,  Bd.  269,  S.  488 
und  493. 
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widerstand  hat  man  durch  Ventilation  der  Maschine  zu  reduzieren  ver- 
sucht und  Konstruktionen  geschaffen,  die  in  einem  annähernd  luftleeren 
Räume  arbeiten.  Bei  den  Desintegratoren  braucht,  infolge  der  Gegen- 
bewegung der  beiden  Scheil>en,  deren  Totirenzahl  nur  halb  so  groß  zu 
sein  wie  bei  den  Dismembratoren,  doch  ist  auch  bei  diesen  der  Kraft- 
verbrauch immer  großer  als  bei  quetschend,  abscharrend  oder  brechend 
wirkenden  Zerkleinerungsmaschinen. 

Der  Sprachgebrauch  macht  übrigens  zwischen  Dismembratoren  und 
Desintegratoren  kaum  einen  Unterschied. 

In  Fig.  53  ist  eine  Schleudermühle  (Desintegrator),  wie  sie  in  Ölmühlen  Dw- 
Verwendung  findet  und  von  Brinek  &  Hübner  in  Mannheim  gebaut  wird,  wiedergegeben,  inte&rator- 
Dieselbe  besteht  aus  sechs  Reihen  von  Schlagbolzen,  die  auf  zwei  beweglichen  Scheiben 


Fig.  53.  bculeudormahlu  oder  Desintegrator. 


befestigt  und  in  Fig.  53  in  seitlich  ausgezogenem  Zustande  gezeichnet  sind.  In 
die  innerste  Trommel  werden  die  zu  zerkleinernden  Materialien  eingebracht,  welche 
von  der  sich  rasch  drehenden  Trommel  mit  großer  Vehemenz  herumgeschleudert  und 
dadurch  zerbrochen  und  zerrieben  werden.  Sie  gelangen  dann  infolge  der  zentri- 
fugalen Bewegung  durch  die  Zwischenräume  der  Schlagstäbe  in  die  zweite  kon- 
zentrische Trommel,  welche  in  entgegengesetzter  Richtung  rotiert  und  die  Mate- 
rialien in  gleicher  Weise  herumwirft.  Dieses  Zerbrechen  und  Zerreiben  setzt 
sich  von  Trommel  zu  Trommel  fort  und  nimmt  in  immer  höherem  Grade 
zu,  je  mehr  sich  das  Material  den  äußeren  Stabreihen  nähert.  Die  letzte, 
sechste  Trommel  verläßt  das  Material  in  dem  gewünschten  zerkleinerten  Zu- 
stande. Ein  in  Fig.  53  weggelassener,  leicht  abnehmbarer  Schutzkorb  umschließt 
die  Trommelgarnituren  vollständig  luftdicht  und  beugt  dem  Verstäuben  vor.  Die 
Einführung  des  Materials  geschieht  zentral  durch  einen  gleichfalls  nicht  ge- 
zeichneten Einwurftrichter.  Durch  die  Möglichkeit  des  Aufziehens  der  beiden 
Scheiben  ist  auch  das  Reinigen  und  Reparieren  des  Bolzensystems  wesentlich 
erleichtert. 
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Disniem- 
brator  und 
Scheiben-    *lg-  55 
mühle. 


Einen   Di 8 m e mbr ator   zeigt   Fig.  54 ,    eine  S  c  h  c  i  b  e n  in  0  h  1  e 


Fig.  54.  Disrm-mbrator. 


Fift.  5T>.  Scheibenmühlr 


6.  Die  Schlagkrettzmühle. 

der  SchJa  '  '°  svnün  (^er  Naine  sagt,  wirken  auch  die  Selüagkreuzmühlen  ähnlieh 

kreux-      wie  die  Schleudenniihlen  durch  Schlag,  doch  wird  hier  die  Schlagwirkung 


muhl>'. 


durch  einen  Rost  enggestellter  Messer  unterstützt,  gegen  welche  das 
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Material  geworfen  wird  und  den  es  beim  Verlassen  der  Maschine  passieren 
muß.  Durch  die  Entfernung  der  Messer  kann  man  den  Freiheitsgrad  des 
Mahlgutes  regulieren. 

Die  Einrichtung  der  Schlagkreuzmühlen  zeigt  in  schematischer  Weise 
Fig.  56.  Das  bei  A  zugebrachte  Material  wird  durch  die  mit  1800—2000 
Touren  pro  Minute  rotierenden  Sclüagarme  5  schon  zum  großen  Teil  zer- 
brochen; es  wird  von  diesen  aber  auch  gegen  den  Messerrost  M  geworfen, 
durch  welchen  es  zerschnitten  wird,  um  ihn  dann  in  zerkleinerter  Form 
zu  passieren. 


A 


Fig.  56.  Schlagkreuzinühl«\ 


struktion 
der  Schlag- 
kreuz- 


Eine  in  Deutschland  vielfach  anzutreffende,  besonders  vom  Magdeburger 
Grusonwerk  ausgeführte  Form  der  Schlagkreuzmühlen  zeigen  die  Fig.  Tu  u.  58. 

Die  Schlagkreuzniühle  besteht  aus  einem  Zylindergehäuse,  in  welchem  ein  Kon- 
Schlagkreuz  mit  großer  Geschwindigkeit  rotiert.  Letzteres  ist  aus  einer  auf  eine 
wagrechte  Welle  aufgekeilten  gußeisernen  Scheibe,  welche  mit  vier  bis  sechs  auswech- 
selbaren radialen  Stahlanuen  versehen  ist,  gebildet.  Die  beiden  Stirnwände  des  Ge- 
häuses sind  an  das  die  Wellenlager  tragende  Maschinenge-stell  angegossen  und  auf 
ihren  Innenflächen  mit  gerippten,  auf  Koquille  gegossenen  Hartgußplatten  belegt, 
welche  zwei  ringförmige  Mahlbahnen  bilden,  deren  jede  einzeln  für  sich  aus- 
gewechselt werden  kann. 

Der  Mantel  des  Gehäuses  ist  zylindrisch  und  besteht  dessen  obere  Hälfte 
aus  einer  mit  den  Stirnwänden  verschraubten  schmiedeeisernen  Haube,  von  deren 
Innenfläche  vierkantige,  zwischen  die  Stirnwände  eingelegte  Stahlstäbe  leistenartig 
vorspringen.  Den  unteren  Teil  des  Mantels  bildet  ein  halbzylindrischer  zweiteiliger 
Kost.  Jede  Rosthälfte  ist  aus  einem  zylindrisch  gebogenen  Rahmen  und  einer 
größeren  Anzahl  von  Stahlstäbcn  zusammengesetzt,  deren  Köpfe  in  eine  kreisbogen- 
förmige  Nut  der  gebogenen  Wangen  des  Rahmens  eingescholten  werden.  Die  Rost- 


Digitized  by  Google 


218 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Digitized  by  Google 


Schlagkreuzmühlen. 


219 


etäbe  sind  daher  auswechselbar  und  ihre  Spaltweite  läßt  sich  verstellen.  Auch  die 
Stahlstäbe  der  oberen  Mantelhälfte  lassen  sich  auswechseln,  wenn  sie  völlig  un- 
brauchbar geworden  sind,  und  wenden,  wenn  nur  eine  Stabseite  abgenutzt  ist.  Das 
Mahlgut  kann  der  Größe  der  Muhle  entsprechend  in  Stücken  von  Wallnuß-  bis  zu  Faust - 
jrTöße  aufgegeben  werden  und  verläßt  die  Maschine,  je  nach  der  Spaltbreite  zwischen 
den  Koststäben,  in  verschiedenem  Feinheitsgrad.  Die  Zuführung  des  Mahlgutes  er- 
folgt durch  eine  Öffnung  in  der  einen  Stirnwand  des  Gehäuses  mittels  eines  an 
diesem  befestigten  Aufgabetrichters.  Das  in  das  Innere  des  Gehäuses  gelangende  Gut 
wird  von  den  Armen  des  Schlagkreuzes  erfaßt,  gegen  die  aus  den  Hartgußplatten 
und  Stahlstäben  gebildete  Mahlbahn  geschleudert  und  dort  zertrümmert.  Nach  Er- 
reichung des  dazu  erforderlichen  Feinheitsgrades  fällt  das  Erzeugnis  durch  die  Rost- 
spalten in  einen  Schacht  unter  dem  Gestell.  Zwei  an  jede  Seite  des  letzteren 
angeschraubte  Deckel  machen  den  Auslaufschacht  zugänglich  und  ermöglichen  es, 
die  beiden  Rosthälften  durch  denselben  herauszunehmen. 


Fig.  51».    Aimrikunincliu  Scblagknu/iiiulilf. 


Die  verschiedene  Konstruktion  von  Sclüagkreuzmühlen  unterscheidet 
sich  hauptsächlich  durch  die  Art  des  Messerrostes.  Nicht  nur  die 
Form  der  Messer  kann  variieren  (dreikantig  oder  tra|>ezfönnig),  auch  die 
Lagerung  der  Messer  im  Rost  kann  eine  sehr  variable  sein. 

Man  kennt  auch  patentgeschützte  Rostausführungon ,  bei  welchen 
während  des  Ganges  der  Maschine  ein  Durchrütteln  vorgenommen,  also 
dem  Verstopfen  entgegengearbeitet  werden  kann. 

Die  Amerikaner  bauen  ihre  Schlagkreuzmuhleu  etwas  breiter,  als  wir 
dies  gewohnt  sind,  und  erhöhen  die  Leistungsfähigkeit,  indem  sie  der  Breite 
nach  mehrere  Anne  nebeneinander  anordnen.    (Siehe  Fig.  59.) 

Gelangen  harte  Fremdkörper  (Steine,  Eiscnstücke)  in  die  Schlag- 
kreuzmuhle, so  sind  Beschädigungen  des  Rostes  die  Folge.  Auch  tritt 
dabei  meist  Funkenbildung  ein,  was  bei  brennbarem  Material,  wie  es  ( »1- 
samen   oder  Ölkuchen  sind,  leicht  Ursache  eines  Innenbrandes  werden 
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kann.  Als  Schutzmittel  gegen  diese  Gefahr  ist  das  Anfüllen  des  Arbeits- 
raumes der  Sehlagkreuzmühle  mit  Kohlensaure  empfohlen  worden; 
doch  dürfte  die  Durchführung  dieses  Vorschlages,  der,  wenn  wir  nicht 
irreu,  sogar  patentiert  wurde,  am  Kostenpunkt  scheitern.  Dem  Erwärmen 
einer  Sehlagkreuzmühle  können  Ventilationsvorrichtungen  vorbeugen,  die 
gleichzeitig  den  Kraftverbrauch  etwas  herabmindern. 

Wie  bei  den  Walzenstühlen,  ist  auch  bei  den  Schleuder-  und  Schlag- 
kreuzmühlen ein  gleichmäßiges  Zuführen  des  Materials  von  Wichtig- 
keit und  sind  diese  Maschinen  daher  meist  mit  eigenen  Aufgabs Vorrich- 
tungen versehen,  welche  sich  nach  ihrem  Arbeitsprinzip  in  vier  Gruppen 
unterscheiden,  nämlich  in 

1.  Schubaufgaben, 

2.  Kolbenaufgaben, 

3.  Stoßaufgaben, 

4.  Schüttelaufgaben. 

Die  Schubaufgabsvorrichtungen  bestehen  aus  einem  Wagen,  der 
durch  einen  verstellbaren  Exzenter  bewegt  wird  und  mittels  eines  Streichers 
bei  jedem  Schub  eine  bestimmte  Menge  des  Mahlgutes  abstreift;  bei  den 
Kolbenaufgabsvorrichtungen  wird  durch  einen  hin  und  hergehenden 
Kolben  das  Mahlgut  partien  weise  vorgestoßen.  Die  Stoß  Vorrichtungen  be- 
stehen aus  einem  gußeisernen  Schuh,  dem  durch  einen  Zweischlag  eine  Stoß- 
l>ewegung  erteilt  wird,  welche  eine  Vorwärtsbewegung  des  Materials  zur  Folge 
hat.  Die  Schüttclvorriohtungen  endlich  arbeiten  durch  einen  Schüttel- 
schuh, dem  aus  einer  durch  Schieber  regulierbaren  Öffnung  Material  zuströmt 

Die  Schlagkreuz-  und  Schleudermiihlen  eignen  sich  nicht  mir  zum 
Vorbrechen  der  meisten  Ölfrüchte,  sondern  auch  zum  Zerkleinern  der  Öl- 
kuchen vortrefflich.  Sie  haben  in  den  letzten  Jahren  große  Verbreitung 
gefunden,  wenngleich  selbe  ein  sprödes,  sich  hart  angreifendes  Produkt  liefern, 
das  sich  von  dem  weichen,  aus  Koller- oder  Mahlgängen  kommenden  wesentlich 
unterscheidet  Die  Leistungsfälligkeit  der  verschiedenen  Ausführungstypen 
dieser  Gruppe  ist  eine  sehr  hohe,  wohl  aber  auch  der  Kraftverbrauch. 

Außer  den  Seite  195—219  beschriebenen  Zerkleinerungsmaschinen 
wären  noch  die  sogenannten 

Schneidemaschinen 

zu  nennen,  wie  sie  z.  R  Itei  Koprah  im  Gebrauch  sind.  Sie  bestehen  aus 
vielen  an  einer  horizontalen  Welle  sitzenden,  mit  Schneidezähnen  versehenen 
Scheiben,  die  bei  ihrer  Rotation  gegen  einen  festen  Kost  arbeiten  und  dabei 
das  Material  zerschneiden. 

Die  von  E.  Cuvelier1)  in  Thomery  patentierte  Zerkleinerungs- 
maschine für  Mohn,  Lein  und  Raps  und  die  von  den  Gebrüdern  Peugeot*) 

')  D.R.P.  Nr.  42325  v.  13.  Mai  1887. 
2)  D.R.P.  Nr.  12  771  v.  2.  Juni  1880. 
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in  Valentgney  (Frankreich)  eingeführte  eigenartige  Walze  zum  Zer- 
kleinern von  Olsamcn  aller  Art  haben  es  zu  einer  nennenswerten  Bedeutung 
nicht  zu  bringen  vermocht.  Die  Cuveliorsche  Konstruktion  ist  eigentlich 
eine  Kombination  von  Zerkleinerungsapparat  und  Presse. 

Schließlich  sei  noch  eine  in  letzter  Zeit  in  der  Papierfabrikation 
mit  besonderem  Erfolge  angewandte,  von  Casimir  Wurster  kon- 
struierte Zerkleinerungsmaschine,  der  sogenannte  .  „Zerfaserer" ')  erwähnt. 
Bei  demselben  (Fig.  60)  erfolgt  das  Zerkleinern  durch  schau  fei  förmige 


Fig.  *X).  Wursten  „Zarfiutnt". 


Flügel,  die  auf  zwei  Quadratwellen  aufgesteckt  sind  und  sich  gegen- 
einander drehen.  Die  Flügel,  welche  entweder  einzeln  auf  den  Wellen 
sitzen  oder  auch  in  mehreren  Stücken  zusammengegossen  sind,  können 
bequem  herausgenommen  und  durch  andere  ersetzt  werden;  der  letzte 
Flügel  ist  als  Schraubenmutter  ausgebildet  und  preßt  l>eim  Arbeiten 
die  einzelnen  Flügel  zusammen.  Damit  der  Zerfaserer  mahle  und 
nicht  nur  eine  einfache  Mischoperation  vollführe,  ist  eine  eigene  Ar- 
mierung der  Welle  notwendig,  auf  di<>  al»  r  nicht  näher  eingegangen 
werden  soll. 


')  Ausgeführt  von  Ostenhaeh      Vogel  in  HittcrfeM  und  .1.  M.  Voith  in 
Heidenheitn. 
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IV.  Die  ölgewinnung  nach  dem  Preßverfahren. 

Die  Gewinnung  des  in  Samen  und  Früchten  enthaltenen  Öles  durch 
Auspressen  ist  seit  den  ältesten  Zeiten  im  Gebrauche1).  Bis  zum  Jahre 
1840  bildete  diese  Preßmethode  die  einzige  für  die  gewerbliche  Erzeugung 
von  Pflanzenölen  in  Betracht  kommende  Gewinnungsweise,  imd  sie  stellt 
noch  heute,  trotz  des  inzwischen  aufgetauchten  Extraktionssystems,  das 
für  die  Fabrikation  von  vegetabilischen  Ölen  und  Fetten  wichtigste  Ver- 
fahren dar2). 

Ein  vollständiges  Ausbringen  des  in  Samen  oder  Fl  üchten  enthaltenen 
Öles  durch  Pressung  ist  nicht  möglich.  Das  Zerkleinern  der  betreffenden 
Pflanzenteile,  durch  welches  die  ölhaltigen  Zellen  geöffnet  werden,  er- 
leichtert zwar  den  ölaustritt  ganz  bedeutend  (Seite  104),  doch  verbleiben 
auch  bei  gut  zerkleinerten  Samen  noch  ungefähr  20%  Öl  in  den  Preß- 
rückständen, wenn  man  das  Preßgut  bei  gewöhnlicher  Temperatur  abpreßt 
Weniger  Öl  wird  von  den  Preßrückständen  rückgehalten,  wenn  man  das 
Gut  vor  dem  Pressen  erwärmt.  Da  dies,  wie  weiter  unten  ausgeführt 
wird,  nicht  immer  opportun  ist,  so  läßt  man  in  allen  jenen  Fällen,  wo 
die  Saat  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gepreßt  wurde  (kaltgepreßte  Öle), 
eine  weitere  heiße  Pressung  folgen  (warmgepreßte  Öle),  oder  man  ent- 
zieht den  Preßrückständen  das  nach  der  Kaltpressung  in  denselben  ver- 
bliebene Fett  durch  Extraktion. 


Das 


Geschicht- 
liches. 


Wärmen  der  Sunt 


vor  dem  Pressen  wird  schon  lange  geübt,  und  zwar  geschah  dasselbe  früher 
entweder  in  offenen  Pfannen  über  freiem  Feuer  oder  über  kochendem 
Wasser.  Die  erste  Methode  ist  in  Europa  schon  seit  Jahrhunderten  im 
Gebrauche  und  hat  sich  in  einigen  wenigen  Fabriken  bis  auf  den  heutigen 
Tag  erhalten;  das  zweite  Verfahren,  das  bei  uns  wenig  Eingang  gefunden 
hat,  scheint  zuerst  von  den  Chinesen  geübt  worden  zu  sein,  bei  denen 
es  noch  heute  fast  ausschließlich  in  Anwendung  stehen  soll»).  Beschrieben 


')  Vergleiche  Seite  139. 

*)  Lesenswertes  über  die  Entwicklungsgeschichte  der  Ölpresscrei  findet  sich 
in  Rühlmanns  Allgemeiner  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,  Bd. 2,  S.342  u.ff., 
wo  auch  noch  die  folgenden  Quellen  angegeben  sind:  Busch,  Versuch  eines 
Handbuches  der  Erfindungen,  Prag  1801,  4.  Teil,  S.  367;  Poppe.  Handbuch  der 
Erfindungen,  Hannover  1818.  S.  73  ;  Poppe,  Geschichte  der  Erfindungen,  Dresden 
1828,  S.  57;  Donndorf,  Geschichte  der  Erfindungen,  Quedlinburg  1821,  6.  Bd., 
S.  303;  Samuelson,  Lecture  on  Oil  Machinery,  Institution  of  Mechanical  Engineers, 
January  1858;  Blüm  er,  Technologie  u.  Terminologie  d.  Gewerbe  u.  Künste  bei 
den  Griechen  u.  Römern,  Leipzig  1847,  Bd.  1,  S.  328  u.  ff. 

*)  Emil  Marx,  Ölfabrikation  in  China.  Seifensiederztg.,  Augsburg  1900, 
S.  351. 
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hat  dieses  Verfahren  zuerst  Ekeberg1)  in  seiner  1767  erschienenen  Ab- 
handlung: „Die  chinesische  Ölpresse  und  Pressungsart."  Nach 
seinen  Mitteilungen  wärmen  die  Chinesen  den  gemahlenen  Ölsamen  vor 
dem  Pressen  derart  an,  daß  sie  ihn  auf  Matten  ausbreiten,  welche  über 
ein  mit  kochendem  Wasser  gefülltes  Gefäß  gehalten  werden.  Dabei  durch- 
dringen die  sich  bildenden  Wasserdämpfe  das  Samenmehl,  wodurch  das 
Anbrennen  desselben  und  ein  Ranzigwerden  des  Oles  vollständig  verhütet 
wird,  Vorteile,  welche  bereits  Ekeberg  ausdrücklich  anführte.  1787  nahm 
dann  Smeaton8)  ein  englisches  Patent  auf  eiuon  Wasserheizapparat  für 
Ölsaaten  und  noch  viele  Jahre  später  ist  in  der  Fachliteratur  von  den  so- 
genannten „Dunstbädern4'  vielfach  die  Hede.  So  wird  z.  B.  eine  derartige 
Einrichtung  des  Grafen  v.  Kaiserling  in  Kurland  besonders  gerühmt3). 

Diese  Wasserwärmvorrichtungen  verloren  ihren  Wert,  als  die  Dampf- 
maschinen in  die  Ölmühlen  einzogen,  von  welchem  Moment  an  man 
die  Erwärmung  der  Saat  durch  gespannte  Wasserdämpfe  vornahm,  die  in 
einem  eigenen,  von  dem  Wärmer  getrennten  Entwieklungsgefäße  (Dampf- 
kessel) ercteugt  wurden. 

Das  Anwärmen  der  Ölsaat  vor  dem  Pressen  hat  eine  mehrfache  Zweck 

der 

Wirkung.  Vor  allem  ist  das  Ol  bei  höherer  Temperatur  dünnflüssiger 4)  \värmun&. 
und  daher  leichter  ausfließbar;  zwoitens  gerinnt  beim  Erwärmen  das 
Sameneiweiß,  wodurch  der  Ölaustritt  ebenfalls  erleichtert  wird  (siehe 
Seite  5);  ferner  fallen  bei  der  Koagulierung  des  Eiweißes  die  im  Öl  ge- 
löst gewesenen  Schleimstoffe  zum  größten  Teil  aus,  weshalb  ein  aus 
erwärmter  Saat  erzeugtes  Öl  schleimfreier  ist  als  ein  aus  nicht  erwärmter 
Saat  gewonnenes;  und  endlich  kann  das  Anwärmen  der  Saat  zur  Regu- 
lierung dos  Feuchtigkeitsgradcs  des  Preßgutes  verwendet  werden, 
sei  es  daß  man  durch  den  Wärmprozeß  ein  Zuviel  an  Feuchtigkeit  ver- 
dunstet, sei  es,  daß  man  bei  zu  trockener  Saat  durch  Anwärmen  mit 
direktem  Dampfe  ein  vorhandenes  Manko  an  Wasser  wettmacht. 

Diesen  Vorteilen  stehen  allerdings  auch  Nachteile  gegenüber.    So  Nachteil« 

**  ^>  dos 

gehen  einmal  durch  das  Anwärmen  die  in  den  Ölsaaten  und  Ölfrüchten  wannens. 

enthaltenenen  Farbstoffe  wie  auch  übelschmeckende»Substanzen  in 
das  Öl  über  und  verschlechtern  dessen  Qualität  hinsichtlich  Farbe  und  Ge- 
schmack.   Ein  schlecht  geleiteter  Wärmprozeß  kann  sogar  eine  teilweise 


l)  Abhandlungen  aas  der  Naturlehre,  Mechanik  usw.  auf  das  Jahr  1767. 
Konigl.  schwed.  Akademie  der  Wissenschaften.  Deutsch  von  Kästner,  Leipzig 
1770,  S.349. 

*)  Engl.  Pat.  Nr.  1597  v.  4.  April  1787;  siehe  auch  „Rolls  Chapel  Reporte, 
6.  the  Report,  S.  176. 

')  Hermbstädt,  Bulletin  d.  Neuesten  u.  Wissenswürdigsten  aus  der  Natur- 
wissenschaft, den  technischen  Gewerben  usw.,  14.  Bd.,  Leipzig  1813,  S.  315. 

4)  Ölsaaten,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Fette  enthalten,  würden 
ohne  eine  das  Fett  verflüssigende  Erwärmung  durch  Pressen  überhaupt  nicht  zu 
verarbeiten  sein. 
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Zersetzung  des  Öles  nach  sich  ziehen,  wie  in  zweiter  Linie  auch  die 
Qualität  der  Rückstände  verschlechtert  werden  kann  (verbrannte  Ölkuchen). 

Die  Qualitätseinbuße,  welche  das  Öl  durch  das  Anwärmen  erleidet, 
ist  so  bedeutend,  daß  es  Grundsatz  ist,  bei  der  Gewinnung  von  Speise- 
ölen eine  Erwärmung  nicht  anzuwenden.  Dort,  wo  selbe  aus  technischen 
Gründen  nicht  zu  umgehen  ist,  muß  eine  spätere  Raffination  das  wieder 
gut  machen,  was  der  Wärmprozeß  verschuldet  hat.  Mitunter  wird  ein  Über- 
gehen gewisser  Fremdstoffe  in  das  erzeugte  Öl  allerdings  gewünscht,  wie 
z.  B.  bei  der  Herstellung  von  Speise-Leinöl.  Dieses  wird  in  manchen  Ge- 
birgsgegenden besonders  dann  gerne  genommen,  wenn  es  einen  eigenartig 
brenzlichen,  bitteren  Beigeschmack  hat,  der  nur  durch  starke  Erwärmung 
der  Saat  oder,  richtiger  ausgedrückt,  durch  ein  teilweises  „Rösten"  der- 
selben erzielt  werden  kann. 

Jedenfalls  ist  dem  Wärmprozeß  in  den  ölfabriksbetrieben  ganz  be- 
sondere Aufmerksamkeit  zuzuwenden,  denn  von  der  richtigen  Leitung  der 
Erwärmung  des  Preßgutes  hängt  neben  einer  sachgemäßen  Zerkleinerung 
die  Ausbeute  wie  auch  die  Güto  des  gewonnenen  Öles  ab. 

Wie  schon  aus  den  historischen  Bemerkungen  über  die  Saatwärmung 
hervorgeht,  kennt  man  nach  der  Art  der  Wärmequelle 

a)  Wärmap»>arate  ül>er  offenem  Feuer, 

b)  mit  Wasserheizung, 

c)  mit  Dampfheizung. 

Die  Erwärmung  über  freiem  Feuer  ist  die  unzweckmäßigste,  wes- 
halb sie  heute  nur  noch  in  ganz  wenigen  Betrieben  zu  finden  ist.  Wärm- 
apparate über  freiem  Feuer  erfordern  eine  äußerst  umsichtige  Bedienung, 
wenn  eine  gleichmäßige  Durchwärmung  der  Masse  erzielt  und  ein  Über- 
hitzen, bzw.  Rösten  des  Samens  vermieden  werden  soll. 

Die  Feuerwärmapparate  bestehen  aus  flachen,  gewöhnlich  zylindrischen 
Pfannen  mit  ebenem  oder  nach  innen  bombiertem  Boden,  auf  welchem  ein 
Rührwerk  kreist.  Ihre  Feuerung  ist  derart  eingerichtet,  daß  die  Rauch- 
kanäle alle  Te'iir  der  Pfanne  umspülen  und  eine  möglichst  gleichförmige 
Durchwärmung  derselben  hervorrufen. 

Die  Feuerungspfannen  arbeiten  nicht  ökonomisch,  ergeben  leicht 
angebranntes  Material  und  benötigen  viel  Bedienungsmannschaft. 
Trotz  dieser  offenkundigen  Nachteile  haben  sie  sich  infolge  ihrer  einfachen 
Konstruktion  und  ihrer  Wohlfeilheit  in  den  Olfabriken  bis  in  die  letzten 
Jahrzehnte  vereinzelt  behauptet.  Tn  den  r>Ü-  und  Gl  »er  Jahren  des  vorigen 
Jahrhunderts  gab  man  ihnen  sogar  den  Vorzug  vor  den  Dampfwärme- 
apparaten und  begründete  dies  durch  die  größere  Ölausbeute,  welche  feuer- 
gewännte  Saat  gegenüber  dampfgewärmter  ergab.  Tatsächlich  erhält  man 
l*im  Erwärmen  übor  direktem  Feuer  ein  sich  rescher  anfühlendes  Gut  als 
bei  Dampf  wärmung.  was  ein  gutes  Zeichen  für  die  leichte  Auspressung 
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des  Öles  ist.  Auch  kann  mau  bei  den  Wannpfannen  über  freiem  Feuer 
die  Erwärmung  ohne  Schaden  für  das  Saatgut  weiter  treiben  als  bei 
Dampf  warmem,  ja  man  kann  eine  förmliche  Kostung  des  Materials  er- 
zielen (daher  auch  der  Name  „Röstpfannen'1),  doch  erfordert  eine  so  weit- 
gehende, für  die  ölausbeute  sehr  günstige  Erwärmung  ein  gut  geschultes 
Personal.  Heute,  wo  man  Wärmpfannen  für  hochgespannte  Dämpfe 
konstruiert,  besteht  übrigens  auch  dieser  Voi-sprung  der  Fouerwärmung 
kaum  mehr. 

Eine  bildliche  Vorführung  und  detaillierte  Uesehreibung  der  Feuer- 
röstpfannen glauben  wir  unterlassen  zu  können,  denn  die  sogenannte 
deutsche  Wärinpfanno,  wie  auch  die  von  Maudslay  in  London1)  her- 
rührende Konstruktion  der  holländischen  Wärmpfanne,  gehören  heute 
schon  der  Geschichte  an2). 

Die  Wärmapparate  mit  Wasserheiznng  bestehen  im  wesentlichen 
entweder  aus  einem  einfachen,  das  zu  erwärmende  Saatgut  aufnehmenden 
Behälter  (Wärmpfanne),  der  in  einem  mittels  direkter  Feueiung  oder 
Dampf  geheizten  Wasser  bade  steht,  oder  aus  einer  doppel  wand  igen 
Pfanne,  in  deren  Mantelraum  heißes  Wasser  zirkuliert.  Die  erstcre 
Alt'1)  ist  unpraktisch,  die  zweite  Ausführungsweise  bietet  dagegen  den  großen 
Vorteil,  daß  sie  ein  sehr  gelindes  Anwärmen  des  Preßgutes  gestattet.  Dies«1 
Wasserwärmpfannen  leisten  dort  gute  Dienste,  wo  man  die  Nachteile  des 
Wärmprozesses  (Übergehen  von  Fremdstoffen  in  das  Ol)  auf  ein  Minimum 
reduzieren  will.  Bei  den  Feuer-  oder  Dampf wännpfannen  kommen  näm- 
lich die  einzelnen  Saatpartikelchon  mit  wenigstens  100°  C  heißen  Wan- 
dungen in  Berührung,  wobei  leicht  ein  partielles  Überhitzen  eintritt, 
während  bei  den  Hoißwasserwärmern  die  Temperatur  der  Wandungen  be- 
liebig geregelt  wenlen  kann.  Trotzdem  sind  diese  Apparate  bis  heute 
in  den  Ölfabriken  nur  wenig  in  Anwendimg  gekommen  und  liegen  nähere 
Betriebsresultate  Über  dieselben  nicht  vor. 

Die  eingangs  dieses  Abschnittes  erwähnten  Wärmapparate  der  Chinesen 
sind  nicht  als  Wasserwärmer,  sondern  als  Damnfwärmer  zu  betrachten,  Dampf- 
wenn  auch  als  solche  von  primitivster  Form.  Die  Einführung  der  heute  in  apparatc. 
allen  modernen  Ölfabriksbetrieben  anzutreffenden  Dampf wärmpfannen,  bei 
welchen  das  Prinzip  festgehalten  ist,  daß  der  zur  Heizung  verwendete 
Dampf  von  einem  separierten  Dampferzeuger  dem  Wärmapparate  zugeleitet 
wird,  verdanken  wir  Cazalis  und  Cordier,  welche  um  das  Jahr  1830 

')  Le  Blanc,  Recueil  des  Machines,  T.  I.  VI.  57. 

*)  Details  über  Feuerwärmpfannen  siehe:  G.  L.Sohreiber,  Ölmühlen,  Königs- 
berg 1837,  S.  62;  Schwann,  Lehrbuch  d.  Mllhlenbaukunde,  5.  Abtig.,  Berlin  1852, 
S.  58;  Scholl,  Bau-  u.  Betrieb  d.  Ölmühlen,  Darmstadt  1844,  S.  84;  Deite, 
Industrie  d.  Fette,  Braunschweig  1878.  S.  83;  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinen- 
lehre, 2.  Aufl.,  Berlin  1877,  S.  371;  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889, 
S.  35;  Schädler,  Technologie  d.  Fette  u.  Öle,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  302. 

*)  Fischer,  Die  Müllerei,  Berlin  1892,  S.  1255. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  15 
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die  ersten  derartigen  Apparate  in  der  Salleronschen  Ölfabrik  zu  Paris 
aufstellten.   Seither  hat  die  Konstruktion  der  Dampfwärmer  eine  vielseitige 


Fig.  61.   Einfacher  DampfwÄrnier. 
g  -=  Antriebswelle,      .r,  —  RührflOnel.   //,      EntleervorrichUiiu,',   S*  —  Sftulentit&nder, 
F  =  Pressen-Kopfstück,    /■  —  iHohitionaschicbt 

Ausgestaltung  gefunden.  Die  Dampf  wärmer  bestehen  aus  meist  flach  ge- 
haltenen zylindrischen,  mit  Dampfmantel  versehenen  Kesseln  (Fig.  61),  an 
welchen  folgende  Teile  zu  unterscheiden  sind: 
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1.  Wärmpfanne, 

2.  Rührwerk, 

3.  Füll-  lind  Entloervorrichtung, 

4.  Dampfzuleitung  und  Dampfahlcitung 

5.  Isolierung. 

Die  Wärinpfannen  werden  sowohl  aus  Schmiede-  als  auch  aus 
Gußeisen  hergestellt  Bei  den  schmiedeeisernen  Wärmeru  soll  der  innere 
und  äußere  Mantel  in  der  I^ängsnaht  rundum  angeschweißt  sein,  damit  im 
Innern  der  Pfanne  nirgends  ein  Nietkopf  vorstehe.  Bei  dieser  Ausführung 
ist  die  Wärmetransmission  eine  günstigere  als  bei  gußeisernen  Pfannen, 
letztere  können  zweiteilig,  mit  aufgeschraubten  Boden  geliefert  werden,  wo- 
bei das  Bodenstück  und  die  Seitenwände  oder  nur  diose  heizbar  eingerichtet 
sein  können.  Amerikanische  Firmen,  z.  B.  die  Buckeye  Iron  and  Brass 
Works  in  Dayton,  rühmen  ihren  zweiteiligen  Wärmern  mit  heizbarem 
Boden,  bei  denen  ein  Dichtungsmaterial  nicht  gebraucht  wird,  versehiedent- 
liche  Vorteile  nach;  so  eine  leichtere  Temi>eraturrcgiilierung  und  eine  große 
Betriebssicherheit.  Die  Gußpfannen  aus  einem  Stücke  haben  dafür  die 
absolute  Dichtheit  und  die  bessere  Wärmeübertragung  für  sich;  bei  Defekten 
muß  hier  aber  die  ganze  Pfanne  durch  eine  neue  ersetzt  werden,  während  bei 
den  zweiteiligen  Wärmern  eine  Erneuerung  d.>s  beseliädigten  Teiles  genügt. 

Zu  erwähnen  sind  auch  noch  die  Wärmpfannen  des  Systems 
Frederking  *),  nach  welchem  in  die  Wandungen  schmiedeeiserne  Rohre 
eingegossen  werden,  wodurch  eine  vollständige  Betriebssicherheit  gewähr- 
leistet wird,  Verschraubungen  ganzlich  wegfallen  und  die  Wärmereguliorung 
eine  sehr  exakte  sein  soll. 

Der  Durchmesser  der  Wärmpfannen  schwankt  zwischen  700 — 2000  mm, 
die  Höhe  zwischen  300  — 1000  mm,  doch  geht  man  in  einigen  Fällen  auch 
über  diese  Maße  Iii  »aus. 

Das  Rührwerk  bezweckt  eine  Durchmischung  des  zu  erwärmenden 
Materials,  damit  immer  neue  Partien  desselben  mit  den  heißen  Wandungen 
der  Pfanne  in  Berührung  kommen.  Es  besteht  aus  2 — 4  einfachen  Rühr- 
armen (r,  r^,  Fig.  01),  die  knapp  am  Boden  der  Pfanno  kreisen  und  daher 
in  erster  Linie  eine  Art  Schabwirkung  äußern,  welche  dem  Festbacken  des 
Saatgutes  vorbeugt;  ein  intensives  Mischen  des  Wärmeinhai tes  erreichen 
die  Rührer  aber  in  der  Regel  nicht.  Die  Saat  gerät  durch  das  Rührwerk 
vielmehr  in  eine  rotierende  Bewegung,  welche  nicht  ohne  weiteres  die  Be- 
rüluning  eines  jeden  Saatpart ikelchens  mit  den  heißen  Wandungen  herbei- 
führt. Durch  fixe,  in  das  Innere  der  Pfanne  ragende  Schlagleisten  kann  die 
kreisende  Bewegung  des  Wärmeinhaltes  unterbrochen  und  ein  etwas  besseres 
Durchmischen  der  Saat  erzielt  werden,  ohne  daß  diese  Vorrichtung  das 
anzustrebende  Ideal  erreichte. 


Kon- 
struktion 

der 
Pfannn. 


Kon- 
struktion 
«1-s  Rühr 
-.verk»"s. 


')  D.H.P.  Nr.  63315  und  Nr.  77213. 
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Rührflügel 
mit  Dampf- 
Zuführung. 


Antrieb 
und 
Tourenzahl 

der 
Rührwerke. 


Füll-  und 
Entieervor- 
richtunir. 


Einer  besseren  Durchmischung  wäre  besonders  in  jenen  Fallen  Auf- 
merksamkeit zuzuwenden,  wo  mit  dem  Anwärmen  auch  ein  Anfeuchten 
der  Saat  verbunden  werden  soll.  Eine  solche  Anfeuchtung  wurde  zuerst 
durch  direktes  Einspritzen  von  Wasser  oder  Dampf  von  oben  in  die  Wärm- 
pfanne versucht,  doch  hat  man  dies  mangels  eines  greifbaren  Effektes  bald 
wieder  aufgegeben.  Die  dann  in  den  Wärmpfannenböden  angebrachten 
Dampfrohi-spiralen  bildeten  sein-  leicht  Klumpen  in  dem  Preßgute,  besondere 
wenn  der  zugeführte  Dampf  etwas  feucht  war;  in  die  Flügel  des  Kühr- 
werkes zentral  eingebaute  Rohre  erschütterten  wiederum  die  Wände  des 
Wäraiers  sehr  beträchtlich. 

Alle  diese  Unzukömmlichkeiten  werden  vermieden,  wenn  man  die  Kühr- 
flügel selbst  zur  Dampfzuführung  benützt,  indem  man  diese  hohl  gestaltet 

und  den  Dampf  von  unten  in  die  Achse 
des  Rührwerkes,  welche  mit  den  Rühr- 
flügeln kommuniziert,  einfühlt.  Dadurch, 
daß  der  Dampf  auf  der  der  Bewegung  der 
Flügel  des  Rührwerkes  entgegengesetzten 
Seite  austritt,  dmchströmt  er  das  ganze 
Preßgut  und  feuchtet  gerade  jene  Partien 
an,  die  am  meisten  aufgelockert  sind  und 
fast  in  dem  gleichen  Moment  aus  dem  Wär- 
mer in  die  Pressen  gelangen  (Fig.  62) J). 
Heute  sind  derartigo  Wärmer-Rührvorrieh- 
tungen  für  alle  jene  Ölsamen  in  Anwen- 
dung, welche  eine  Anfeuchtung  vor  der 
Pressung  erfordern. 

Der  Antrieb  der  Rührwerkzeuge  kann 
entweder  von  oben  oder  von  unten  erfolgen  und  hängt  dies  von  den 
jeweiligen  örtlichen  Verhältnissen  ab. 

Die  Tourenzahl  des  Kührwerkes  ist  von  der  Anzahl  der  Rührarme 
abhängig.  Es  gilt  als  Regel,  daß  jeder  Punkt  der  Bodenfläche  des  Wär- 
mers in  der  Minute  145 mal  von  den  Rührarmen  bestrichen  werden  muß, 
woraus  sich  ergibt,  daß  zweiarmige  Rührwerke  ungefähr  70  Touren,  drei- 
armige  ca.  45  Touren  machen  müssen. 

Die  Füllvorrichtung  besteht  gewöhnlich  aus  einem  einfachen  Füll- 
stutzen; nur  in  wenigen  Ausnahmsfällen  sind  eigene  Chargierungsapparate 
im  Gebrauch,  über  welche  weiter  unten  noch  des  näheren  berichtet  wird. 

Die  Entleerungsvorrichtung  der  Wärmer  (/  /,  Fig.  61)  hängt  von  der 
Art  des  Pressensystems  ab,  welches  die  Wärmer  bedienen.  Bei  Etagen  pressen, 
die  in  Verbindung  mit  eigenen  Formmaschinen  arbeiten,  sind  am  Boden 
der  Wärnipfanne  Schiebmasse  angebracht,  welche  das  zur  Bildung  eine« 


Fig.  02  Wflnnpfuniie  mit  Dampf- 
zuführung durch  die  Rnhrcrarnic. 

RDhrerarnie,  n  —■  Entleer- 
Öffnung. 


l)  Kührer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1902,  S.  81. 
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Kuchens  notwendige  Kaati|iiantiim  zu  fassen  vermögen.  Wenn  die  Wärmer 
zur  Bedienung  von  Soihorprosscn  verwendet  werden,  so  l>estehen  die  Ent- 
leervorrichtungen aus  eigenartigen  Drehsehiebern,  die  ihren  Trieb  von 
der  Achse  des  Rührwerks  ans  erhalten.  Damit  die  Entleorapparate  direkt 
in  die  Formmaschinen  oder  Seiher  arl^iten  können,   müssen  die  Wärmer 


Fig.  63.   Einfacher  Dampfwnnner  mit  zwei  EnUeervorrichtunKf  n. 


hoch  jwstiert  sein;  sie  sind  gewöhnlich  auf  Säulen  oder  auch  auf  Träger- 
gerüste u  gelagert. 

Die  Zuleitung  und  Ableitung  des  Dampfes  bietet  keinen  Anlaü  zu  beson-  ^Dampf- 
deren  Bemerkungen;  bei  sogenannten  Doppol  wärmern  erhält  der  Ober-  und 
Unterwärmer  sejiarate  Dampfleitung.    Die  Anbringung  von  Manometern  am 
Dampfmantel  ist  usuell,  nicht  so  die  von  Thermometern  im  Innern  der  Wärmer. 
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Isolierung:.  Die  Isolierung  der  Wärmer  (Z  Fig.  Gl)  an  der  äußeren  Mantelfläche  ist 

zur  Vermeidung  von  Wärmeverlusten  wichtig;  sie  besteht  aus  einer  Holz- 
verschalung oder  einer  Umkleidung  mit  einem  andern  schlechten  Wärraeleiter. 

Unrichtig  ist  die  Angabe  Bornemanns1),  wonach  man  die  Wärmer 
nur  50  mm  hoch  besclücken  dürfe;  im  Gegenteil  wird  der  Wärmer  in 
der  Regel  Aber  halbvoll  gehalten  oder  doch  zum  wenigsten  derart  beschickt, 

daß  jede  Charge  für  die 
Füllung  einer  oder  zweier 
Pressen  genügt.  Die  Char- 
gemenge  richtet  sich  nach 
der  Zeitdauer  der  Wär- 
mung, die  20  bis  30  Mi- 
nuten beträgt ;  ist  die  Char- 
ge im  Verhältnis  zum  Wär- 
mervolumen und  zur  Zeit- 
dauer des  Wärmeprozesses 
zu  groß,  steht  also  die  zu 
erhitzende  Saatquantität  zur 
wänneabgebenden  Fläche 
von  vornherein  in  einem 
Mißverhältnis,  oder  wird 
den  einzelnen  Saatpartikel- 
rhen nicht  Zeit  gegeben, 
mit  den  Wärmerwandungen 
in  Berührung  zu  kommen, 
so  ist  eine  ungleichmäßige 
Durchwärmung  des  Mate- 
rials die  Folge  und  man  erhält  statt  eines  gut  gewärmten,  preßfähigen 
Produktes  ein  Konglomerat  von  ungaren,  garen  und  übergaren  Partien, 
aus  welchen  das  Öl  sehr  schwer  ansbringbar  ist. 

Die  einfache  Wärmpfanne,  wie  sie  Fig.  61  in  Schnitt  und  Fig. 63 
in  Ansicht  zeigt,  findet  nur  beschränkte  Anwendung.  Sie  ist  bloß  für  die 
Vorpressung  von  Ölsaaten  verwendbar,  in  bezug  auf  die  letzte  Pressung 
bietet  sie  zu  wenig  Garantie  für  ein  gleichmäßig  durch  wärmt  es  Preßgut, 
weil  bei  der  fortlaufenden  Materialentnahme  auch  ein  kontinuierliches  Be- 
schicken des  Wärmers  nötig  ist,  daher  die  Gefahr  besteht,  daß  noch  nicht 
genügend  durchwärmtes,  erst  in  die  Wärmpfanne  gelangtes  Saatmehl  zur 
Entnahme  und  somit  zur  Pressung  gelange. 

Diesem  Übelstande  kann  durch  die  Kombination  mehrerer  Wärm- 
pfannen vorgebeugt  werden.  Von  diesen  kombinierten  Wärmern 
kennt  man  verschiedene  Anordnungen,  je  nach  der  Art  der  zu  verarbei- 


Fig.  64.  DoppelwArmer. 


Einfacher 
Dampf- 
Würmer. 


Rasche* 
und  lang- 
sames 
Würmeti. 


l)  Bornemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  38. 
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tenden  Ölsaat  Nicht  alle  Ölsaaten  verlangen  nämlich  die  gleiche  Art 
der  Vorwärmung;  einige  müssen  möglichst  rasch  und  auf  eine  höhere 
Temperatur  erhitzt  werden,  andere  benötigen  eine  möglichst  taug 
andauernde,  dafür  aber  weniger  intensive  Durchwärmung.  Zur 
ersten  Kategorie  gehört  die  Baum wollsaat,  zur  letzteren  die  Lein- 
saat   üm  den  Anforderungen  einer  möglichst  raschen  und  intensiven  Er- 


Fig.  86.   Doppelwärmer  mit  Zwischenstück. 


wärmung  nachzukommen,  sind  nicht  zu  groß  dimensionierte  Wärmpfannen 
nötig,  deren  Inhalt  ebenso  raseh  verpreßt  werden  kann,  als  er  erhitzt 
wurde.  Das  langsame  Durchwärmen  von  I>ein8aat  spricht  für  größere 
Wärmertypen  und  schaltet  man  hierfür  auch  mehrere  Wärmer  übereinander, 
das  Preßgut  von  einem  in  den  andern  fallen  lassend  und  so  ein  möglichst 
langes  Verweilen  des  Materials  in  den  Wärmern  vermittelnd. 
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Doppel-  Ei„  Doppelwärmer  einfachster  Konstruktion  ist  in  Fit?-  <J4  skizziert, 

wärmer.  1  r 

Diese  Wärmerform  ist  insofern  auch  interessant,  als  sich  das  Triebwerk 

für  die  Rührer  zwischen  dem  oberen  und  unteren  Wärmer  befindet.  Viel- 
fach werden  derartige  Doppelpfannen  auch  so  ausgeführt,  daß  man  die 


Fig.  GG.    Dreifacher  Wärmer  mit  übereinander  liegenden  Pfannen. 


leiden  Pfannen  durch  eine  umlaufende,  mit  Einstoigöffnung  versehene 
Zarge  verbindet  (Zwischenstück)  und  das  an  einer  gemeinschaftlichen  Achse 
sitzende  Kührwerk  von  oben  treibt  (Fig.  0T>) l).    Die  Form  der  Rührarme 

*)  Die  Einsteigöfrbttng  ist  in  Fig.  65  nicht  zu  sehen,  weil  sie  sich  auf  der 
dem  Beschauer  abgewandten  Seite  befindet. 
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ist  aus  Fig.  64  ersichtlich,  wo  innerhalb  der  beulen  Wärmpfannen  die 
Grundrisse  der  Ruhrflügel  eingezeichnet  sind. 

Das  Arbeiten  dieser  Doppelpfannen  bedarf  kaum  einer  Erklärung. 
Die  zerkleinerte  Saat  wird  in  die  obere  Pfanne  eingebracht,  dort  vor- 
gewärmt und  ebenfalls  gefeuchtet,  um  in  der  unteren  Pfanne  vollkommen 
gar  gekocht  zu  werden. 


Fig.  67.   Wärniersystein  mit  drei  Pfannen. 


Mitunter  läßt  man  sogar  drei  Pfannen  übereinander  arbeiten  und  Dreifach« 

kommt  dann  auf  eine  Ausführungsform,  wie  sie  Fig.  66  zeigt.    Meist  wird  LtSnut 

aber  das  Dreipfannensystem  in  anderer  Weise  ausgeführt,  und  zwar  so,  |'.n|j  uhjj- 

wie  es  in  Fig.  67  festgehalten  ist,  bei  welcher  Konstruktion  übrigens  samereien. 
auch  die  große  Bauhöhe  der  einzelnen  Wärmer  auffällt. 

Die  Saat  gelangt  dabei  in  der  oberen  Pfanne  zur  Anfeuchtung  und  Vor- 
warnung, und  zwar  wird  immer  eine  Charge  fertig  gewärmt,  ohne  daß  durch  Hinzu- 
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fließen  von  kalter  Saat  der  Wärmeprozeß  unterbrochen  würde.  Nach  Beendigung 
der  Operation  wird  dann  der  Inhalt  der  betreffenden  oberen  Pfanne  in  die  untere 
entleert,  welche  lediglich  den  Zweck  hat,  die  Temperatur  der  Saat  auf  richtiger 
Höhe  zu  halten,  so  lange,  bis  das  Preßgut  in  die  Kuchenformmaschine  oder  in 
den  Preßseiher  gelangt. 

Dio  in  Fig.  C>4 — (57  vorgeführten  Wärmer  sind  für  solche  Ölsaaten 
geeignet,  die  das  Öl  umso  leiehter  und  vollständiger  abgeben,  je  länger  sie 
in  den  Wärmpfanneu  bleiben  (Leinsaat). 


Fig.  68.   Wnrmcrgnrnitiir  mit  drei  eigentlichen  \Varm]ifannen  und  einer  Saiunielpfnniie. 


Warmer-  Für  Saaten,  welche  ein  rasches  und  intensives  Erwärmen  erfordern, 

ttara  Ar  ver^en  die  Wärmer  nur  so  groß  konstruiert,  daß  eine  Charge  gerade  für 
Kottonsaat  eine  Preßfüllung  genügt,  und  wird  dann  die  in  den  relativ  kleinen  Wärmern 
gar  gekochte  Saat  in  einen  gewärmten  Behälter  (Receiver)  entleert,  der 
lediglich  den  Zweck  hat,  die  Saat  bis  zum  Anfüllen  in  die  Pressen  vor 
Auskühlung  zu  schützen,  und  daher  nur  einen  heizbaren  Boden,  aber  keinen 
heizbaren  Seitenmantel  hat. 

Fig.  68  zeigt  eine  solche  Wärmeranordnung,  bei  welcher  drei  eigentliche 
Wärmer  direkt  durch  Abfallstutzen  mit  einer  Sammelpfanne  korrespondieren. 

Sind  mehr  als  drei  Wärmepfannen  vorhanden,  so  muß  zur  Über- 
führung des  fertig  gewärmten  Preßgutes  in  die  Sammelpfanne  eine  Schnecke 
benutzt  werden,  welche  man  zweckmäßig  möglichst  groß  dimensioniert  und 
schnell  laufen  läßt,  damit  das  durchwärmte  Material  auf  dem  Wege  von 
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den  Wärmern  zur  Sammelpfanne  keine  Abkühlung  erleide.  Mitunter  wird 
diese  Transportschnecke  mit  heizbaren  Wanden  versehen,  was  natürlich 
einer  Abkühlung  d>>N  zu  befördernden  (Jutes  erfindlichst  vortrugt. 


Fig. 69.    Warmerbatterie  fnr  Haumwollsaat 


In  Fig.  69  Ist  eine  derartige  Anordnung  wiedergegeben,  die  auch  wegen  des  Be- 
praktischen Unterantriebes  der  ganzen  Anlage  und  der  eigenartigen  Beschickungs-  '^^jte** 
Vorrichtungen  interessant  ist.  n^jr  >r 

Bei  Lein,  wo  mehrere  Wärmer  zusammen  arbeiten  und  so  dem  Nach-  Kottonsaat 

chargieren  während  einer  Operation  entweder  ganz  vorgebeugt  wird  (Fig.  07) 
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oder  aber  die  Nachteile  des  Nacheliargierens  durch  eine  Garkochung  im 
zweiten  Wärmer  wettgemacht  weiden  (Fig.  65  und  66),  sind  besondere- 
Vorkehrungen  für  das  Beschicken  nicht  notwendig.  Bei  solchen  Wärme- 
vorrichtungen aber,  wo  in  eiuer  einzelnen  Pfanne  die  Erwärmung  voll- 
endet wird  und  der  l'nterwärmer  nur  als  Reservoir  zu  tietrachten  ist,  er- 
scheint eine  Nachehargierung  während  der  Operation  unzulässig  und  muß  die 
Beschickung  jeder  einzelnen  Pfanne  kurz  vor  Beginn  jeder  Operation  vor- 
genommen werden,  wobei  auch  darauf  zu  achten  ist,  «laß  jedesmal  das 
gleiche  Ouantum  von  Saatgut  den  Wärmern  zugeführt  werde.  Die  ameri- 
kanischen Kottonöl -Fabriken  erreichen  diese  sehr 
wichtig«-  regelmäßige  Beschickung  durch  eigene  auf 
die  Wärmer  gesetzte  Füllstutzen. 

Diese  Chargiorungsapparate  (siehe  Fig.  70) 
bestehen  aus  einem  ganz  einfachen  Blechkasten,  der 
oben  mit  der  zerkleinerten  Ölsaat  angefüllt  und  unten 
durch  ein  sehnig  gestelltes  Blech  verschlossen  ge- 
lullten wird.  Durch  einen  Hebel  läßt  sich  diese  Ver- 
schlußklappe seitens  des  die  Wärmer  bedienenden 
Arbeiters  leicht  öffnen  und  dadurch  «<in  Beschicken 
des  Wärmers  mit  einer  genau  abgemessenen  Menge 
Saatgut  bewirken. 

Leistung-  Bezüglich  der  Leistung  der  Wärmer  lassen 

fuhifrkeit       .  ,  .  , 

«ier  Dampf-  s,cn  präzise  Angaben  nicht  machen,  weil  dieselbe 
«ärmer.  von  (\en  verschiedensten  Faktoren  abhängt;  in  erster 
Linie  von  der  Art  und  der  jeweiligen  Beschaffenheit 
«ler  zu  erwärmenden  Ölsaat,  dann  aber  auch  von 
der  Spannung  des  verwendeten  Dampfes  und  endlich 
von  der  Wärmerkonstrukti«m  selbst  Es  ist  ratsam, 
«len  Wärmapparaten  nicht  zu  viel  Arbeit  zuzumuten, 
weil  sich  jedes  Forcieren  des  Wärmprozesses  in  der 
("»ausbeute  bitter  rächt  Die  in  der  Fachliteratur  Kig.70. 
zu  findenden  Angaben,  nach  welchen  zur  Erwärmung 

von  1  kg  Samenmehl  innerhalb  einer  halben  Stunde  je  nach  der  Dampf- 
spannung 0,31—0,86  dm2  Heizfläche  nötig  sind,  bedürfen  ebenso  der  Über- 
prüfung wie  die  weiteren  Daten  über  die  zur  Erwärmung  für  ein  Kilo 
Samenmehl  notwendige  Dampfmenge,  welche  bei  einer  Dampftemperatur 
von  110°C  für  Raps  und  Rübsen  mit  0,25  kg  für  die  erste  und  0,18  kg 
für  die  zweite  Pressung  ang«^gcben  wird. 

In  der  Praxis  wird  die  zur  Saaterwärmung  notwendige  Dampf- 
menge gewöhnlich  unterschätzt,  wie  man  andererseits  von  den  W  ärmern 
meist  zu  große  Leistungen  verlangt.  Viele  Betriebe  kranken  an  einer 
ungenügenden  Saatwärmung  und  haben  ihre  ungünstigen  Ausbeuteergebnisse 
in  erster  Linie  diesem  Umstände  zuzuschreiben. 
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fiter  das  Feuchten  des  Preßgutes  während  dos  Wärmprozosses  Feuchten 
lassen  sich  allgemein  gültige  Regeln  nicht  geben.    Die  Beschaffenheit  der  des"  Wärm - 
Saat  entscheidet,  ob  und  wieviel  Feuchtigkeit  in  Form  von  direktem  Dampfe  Prozesses, 
zugeführt  werden  muß,  um  den  für  die  Preßart»eit  günstigsten  Wasser- 
gehalt des  Preßgutes  zu  erreichen.    Im  allgemeinen  ist  aus  trockener  Saat 
<las  Öl  schwieriger  auspreßhar  als  aus  feuchter,  weil  das  Wasser  die  Pflanzen- 
zellen aufquellen  macht  und  das  Öl  daraus  gewissermaßen  verdrängt,  ander- 
seits sprengt  zu  feuchte  Saat  aber  auch  die  Preßtücher  und  erhöht  den 
Verschleiß  an  diesen  nicht  unbeträchtlich. 

Spindler  und  Stautz  in  Darmstadt ')  wollen  durch  Chlornatrium  Vorfahren 
(Kochsalz),  Zucker  (Melasse)  etc.,  wovon  sie  der  Saat  während  des  Zer-  undsuutz. 
kleinerungsprozesses  ca.  ")°/o  zusetzen,  eine  bemerkenswerte  Verstärkung 
des  Aufqiiellens  der  Pflanzenzellen  erzielt  haben.  Das  Salz,  welches  durch 
den  direkten  Dampf  in  den  Wärmpfannen  in  eine  konzentrierte  Salzlösung 
verwandelt  wird,  die  Melasse  usw.  üben  nach  Spindler  und  Stautz 
eine  Diffusionstätigkeit  aus  und  machen  die  Zellen  des  Olsamens  so  prall, 
daß  schon  ein  geringer  Druck  genügt,  um  diese  zu  sprengen  und  das  Öl 
zum  Ausfließen  zu  bringen,  während  bei  einer  einfachen  Dämpfung  bei 
alter,  trockener  Ölsaat  ein  Aufquellen  der  schon  eingeschrumpften  Zellen 
nicht  eintritt  und  die  beim  Zerkleinern  der  Saat  unzerrissen  gebliebenen 
Zellgewebe  durch  Druck  nicht  gesprengt  werden  können. 

Das  Verfahren  scheint  sich  in  der  Praxis  offenbar  nicht  bewährt  zu 
haben,  denn  von  einer  allgemeinen  Einführung  desselben  hat  man  nichts 
vernommen.  —  Daß  konzentrierte  Salzlösungen  einen  günstigen  Einfluß  auf 
die  Ausbeute  ausüben,  läßt  sich  wohl  kaum  bestreiten,  doch  ist  zu  berück- 
sichtigen, daß  die  der  Ölsaat  zugesetzten  Salzmengen  in  den  Preßrückständen 
verbleiben  und  bei  Verwendung  derselben  als  Viehfutter  die  ohnehin  stoff- 
wechselfördernde Wirkung  der  Ölkuchen  noch  beträchtlich  erhöhen,  was 
unter  Umständen  nicht  im  Interesse  des  Viehzüchters  gelegen  ist. 

In  die  Gruppe  der  Saatwärmer  gehören  auch  die  Saattrocknungs- 
apparate (Saatdarren),  welche  dazu  dienen,  abnormal  feuchte  Saat  vor  dem 
Zerkleinern  zu  trocknen  und  damit  den  Zerkleinerungsprozeß  (bei  Sonnen- 
blumenkernen und  Hanf  wohl  auch  die  Entschälung)  zu  erleichtern.  Die  Saat- 
trocknungsapparate wurden  bisher  nur  äußerst  selten  angewendet;  neueren  Mit- 
teilungen2) zufolge  scheinen  sie  aber  in  Rußland  jetzt  in  Gebrauch  zu  kommen. 

Fig.  71  zeigt  einen  Saattrocknungsapparat  mit  direkter  Feuerung,  Fig.  72 
einen  solchen  für  Dampfbetrieb. 

Der  erstere  (Fig.  71)  besteht  aus  einer  rotierbaren,  kegelförmig  zugespitzten 
geneigten  Trommel  T,  welcher  die  zu  trocknende  Saat  durch  den  Trichter  B  zuge- 
führt wird.  Die  Feuerung  erwärmt  die  Saattrommcl  T  nicht  direkt,  sondern  durch 


')  D.  R.  1\  Nr.  72  211  vom  4.  Okt.  1892. 

*)  Vinohradov,   Führer  durch   die   Fettindustrie.    St  Petersburg  19Üf>, 
Nr.  10,  S.  147. 
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Vermittlung  eines  Luftmantels,  der  durch  eine  äußere  fixe  Trommel  V  gebildet  wird. 
Die  Welle  (tt)  der  Zuführungsschnecke  s  ist  hohl  und  entweicht  durch  dieselbe  das 
aus  dem  Samen  verdampfte  Wasser.  Die  Intensität  der  Trocknung  kann  man  einer- 
seits durch  die  Starke  der  Feuerung,  andererseits  durch  eine  mehr  oder  wenig  große 
Neigung  der  Trommel  T  regulieren,  wodurch  die  Saat  langsamer  oder  schneller 
durchflieUt .  also  längere  oder  kürzere  Zeit  der  Erwärmung  ausgesetzt  bleibt 


Fig.  71.   Saattrockuungnapparat  mit  direkter  Feuerung. 


Der  in  Fig.  72  gezeigte  Saattrockner  mit  Dampfheizung  bedarf  keiner 
weiteren  Erklärung. 


Fig.  Ti    SaattrocknungHupparat  mit  Dampfheizung. 


Die  verschiedenartigen  Vorrichtungen,  deren  man  sich  zum  Auspresse» 
des  zerkleinerten  und  eventuell  vorgewärmten  Gutes  bedient,  faßt  man 
unter  dem  Namen 

Pressen 

zusammen.  Man  verlangt  von  einer  brauchbaren  Presse  die  Erfüllung 
folgender  Bedingungen : 

1.  große  Tagesleistung  bei  geringer  Hedienungsmannscliaft. 

2.  geringe  Instandhaltung  und  Betriebskosten, 
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Zu 

erfüllende 
Forde- 


3.  langsames  Anwachsen  und  schließliches  Konstanthieiben  des 
Druckes  bei  langsamem  Kleinwerden  des  Preßraumes, 

4.  größtmöglichste  ölausbeute, 

5.  sauberes  Arbeiten. 

Allen  diesen  Anforderungen  wird  keine  der  vielen  Pressenkonstruktionen 
gerecht  und  man  muß  deshalb  bei  der  Wahl  des  Pressensystems  den  je- 
weiligen speziellen  Fall  ins  Auge  fassen  und  untersuchen,  welcher  Faktor 
als  der  wichtigste  eine  absolute  Erfflllung  heischt  und  welchen  Punkten 
weniger  Gewicht  beizulegen  ist. 

Große  Tagesleistung  bei  geringer  Bedienungsmannschaft 
muß  von  der  Presse  ans  betriebsökononiischen  Gründen  verlangt  werden, 
ebenso  geringe  Instandhaltungskosten  und  Betriebsspesen.  Von 
letzteren  sind  es  besonders  die  Preßtücher,  welche  das  Preßgut  entweder 
ganz  umschließen  oder  als  Zwischenlagen  für  die  einzelnen  Chargen  dienen 
und  große  laufende  Auslagen  verursachen.  Ein  langsames  Anwachsen 
des  Druckes  bei  einem  ganz  allmählichen  Abnehmen  des  Preßraumes 
ist  notwendig,  damit  das  Öl  Zeit  zum  Abfließen  finde;  mit  dem  zu- 
nehmenden Widerstande  muß  auch  der  Druck  anwachsen  und  nach 
Erreichung  des  gewünschten  Maximaldruckes  konstant  bleiben,  unbeschadet 
der  Volumenverringerung  des  Preßgutes  durch  den  weiteren  Ölabfluß. 

Für  die  Ölausbeute  l)  ist  in  erster  Linie  die  Größe  des  ausgeübten 
Druckes  maßgebend,  doch  ist  auch  die  Druckdauer  von  Bedeutung.  Je  oiwübeute. 
größer  diese  ist,  umso  vollständiger  vermag  das  Öl  auszufließen,  und  man 
kann  daher  mit  niedrigem,  entsprechend  lange  Zeit  andauerndem  Drucke 
annähernd  dasselbe  erreichen  wie  mit  höherem,  aber  nur  kurze  Zeit  währen- 
dem Drucke. 

Dabei  spielen  natürlich  die  Weglängen,  welche  das  Öl  bis  zu  seiner 
Abscheidung  zu  durchlaufen  hat,  eine  wichtige  Rolle,  so  daß  verschiedene 
Pressensysteme  liei  sonst  gleichen  Arbeitsbedingungen  voneinander  ab- 
weichende Ausbeute  liefern.  Auch  ist  es  von  Wichtigkeit,  wie  der  Preß- 
raum  beschaffen  ist,  in  welchem  sich  das  Preßgut  befindet  Kann  das  aus- 
gepreßte Öl  leicht  und  frei  aus  dem  Preßraum  austreten  (offene  Pressen), 
so  wird  die  Ausbeute  bei  sonst  gleichen  Bedingungen  eine  bessere  sein  als 
bei  Pressen,  bei  denen  das  austretende  Öl  gewisse  Widerstände  zu  über- 
winden hat  (geschlossene  Pressen). 


Faktoren 
für 


M  E.  L.  Johnson  in  Memphis  (Amerik.  Patent  Nr.  691342  v.  H.Jan.  1902) 
.sucht  die  Ölausbeute  durch  Zugabe  eines  indifferenten  Stoffes,  z  B.  Spreu,  Kotton- 
saatschalen etc.,  zum  Preßgute  zu  erhöhen:  die  Preßtuch-Spesen  sollen  sich  bei 
Verarbeitung  eines  derartig  vermischten  Produktes  merklich  reduzieren,  weil  sich 
die  Preßtücher  von  den  Pießkuchen  leichter  abziehen  lassen  als  von  unvermLschten 
Preßrückstanden.  Die  Zusatzstoffe  dürfen,  wenn  sie  auf  die  Olausbcute  verbessernd 
wirken  sollen,  allerdings  kein  Aufsaugunjrsvermögen  für  Öl  l>esitzen  (Soap  Gazette 
1902,  S.20L 
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Preß- 
behftlter. 


de- 
schlossene 
Pressen. 


( »ffene 


Das  saubere  Arbeiten  der  Pressen  hängt  von  deren  Konstruktion 
und  Montierungsart  ab. 

Um  flüssiges  Öl  oder  durch  Erwärmen  verflüssigtes  Fett  durch  Druck 
zum  Ausfließen  zu  bringen,  muß  man  dafür  sorgen,  daß  das  auszupressende 
Material  dem  Drucke  nicht  ausweiche,  also  irgendwie  eingeschlossen  sei. 
Zur  Aufnahme  des  Preßgutes  dienen  entweder  aus  hartem  Material  (Holz, 
Eisen  oder  Stahl)  hergestellte  unnachgiebige  Behftlter  (sogenannte  Preß- 
tröge, Preßtöpfe,  Preßseiher)  oder  widerstandsfähige,  dabei  aber  51- 
durchlässige  Gewebe  (Preßtücher),  in  welche  man  das  Preßgut  einfüllt 
und  die  so  erhaltenen  Pakete  unter  dio  Presse  bringt. 

Bei  der  ersten  Art  von  Pressen  ist  das  Preßgut  m  (siehe  Fig.  73)  in 
einem  zylindrischen,  quadratischen,  rechteckigen  oder  trapezförmigen  Hohl- 
raum eingeschlossen ,  desseu  Wan- 
dungen w  u\  mit  Abflußöffnungen  a 
versehen  sind.  Der  Preßtopf  wird 
nur  selten  mit  dem  Preßgute  m 
von  oben  bis  hinunter  ohne  jede 
Zwischenlage  angefüllt,  weil  bei  einer 
solchen  Beschickungsweise  das  Öl  aus 
der  mittleren  Partie  des  Topfes 
nur  schwierig  einen  Ausfluß  finden 
könnte;  man  teilt  den  Inhalt  der 
Preßtöpfc  vielmehr  in  mehrere  nicht 
zu  große  Chargen  und  trennt  in  der 
aus  Fig.  73  ersichtlichen  Anordnung  je  zwei  Chargen  durch  eiserne 
Zwischenplatten,  welche  zwischen  zwei  Filter-  oder  Preßstoffzwischen- 
lagen  s  liegen. 

Dadurch  ist  dem  Öl  der  Austritt  bedeutend  erleichtert,  denn  dasselbe 
braucht,  um  bei  der  Ausflußöffnung  a  austreten  zu  können,  nicht  den  Weg 
durch  das  nur  wenig  zulässige  Preßgut  m  vom  Innern  des  Preßgutes  aus  bis 
zur  Peripherie  (Pfeilrichtung  //)  zurückzulegen,  sondern  wird  den  durch  die 
Pfeilrichtung  .r  angedeuteten  sehr  kurzen  Weg  gegen  das  elastische  und 
öldurehlä>sige  Filter-  oder  Preßtuch  s  wählen  und  dann  entlang  dieses  leicht 
Dach  a  vordringen.  Der  von  oben  und  unten  wirkende  Druck  P  kom- 
primiert nicht  nur  den  ganzen  Inhalt  des  Preßbehälters,  sondern  übt  auch 
eine  große  Reibung  an  den  Wandungen  des  Preßbehälters  aus,  was  einer- 
seits den  Druck  gegen  die  Mitte  des  Preßtopfes  reduziert,  anderseits 
eine  gewisse  Drosselung  des  Ölablaufes  mit  sich  bringt.  Die  mit  Preß- 
behältern nach  Art  der  in  Fig.  73  dargestellten  arbeitenden  Pressen  — 
geschlossene  Pressen  genannt  —  geben  daher  bei  sonst  gleichen  Be- 
dingungen etwas  geringere  Ölausbeute  als  die  Packpressen  (Fig.  74), 
bei  welchen  das  auszupressende  Material  m  in  Preßtüchern  s  vollständig 
eingehüllt  ist, 


\p  w, 

Fiff.  78.    Prinzip  der  geschlossenen  Presse. 
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Man  kann  mehrere  dieser  Pakete  direkt  übereinander  legen  oder  auch 
bewegliche  Eisenplatten  einschieben  (wie  in  Fig.  74).  Wirkt  auf  eine  so 
beschickte  Presse  der  Druck  P  ein,  so  werden  sich  vorerst  die  einzelnen 
Saatpakete  etwas  seitlich  (gegen  a 
und  b)  strecken,  die  Preßtuchwände 
aber  bald  dem  seitlichen  Ausweichen 
der  Saat  Widerstand  bieten,  wodurch 
sich  in  dem  Preßgute  ein  Druck  eta- 
bliert, der  das  Ausfließen  des  Öles  zur 
Folge  hat.  Das  Öl  wird  hierbei  auch 
kaum  den  direkten  Weg  ( Pfeil rich- 
tung  y)  vom  Innern  des  Preßpakotes 
an  die  Peripherie  nehmen,  sondern 
dir  Richtung  i  einschlagen,  um  beim 
Preßtuche  angelangt,  längst  dieses  ela- 
stischen und  öldurchlässigen  Mediums 
bis  zum  freien  Abflüsse  weiterzu- 
laufen. Häufig  umhüllt  das  Preßtuch 
das  Preßgut  nicht  allseitig,  wodurch 
der  ( Uabfluß  noch  mehr  erleichtert  wird 
auch  die  nach  dem  Prinzip  Fig.  71 
Namen  „offene  Pressen"  zusammen. 

Die  bei  der  Preßarbeit  eine  wichtige  Rolle  spielenden 

Preßtiieher 

müssen  vier  Eigenschaften  besitzen: 

Sic  müssen  erstens  dem  <  >le  bequemen  Durchtritt  gestatten,  dürfen 
dabei  aber  doch  nicht  so  porös  sein,  daß  sie  auch  Samenmehl  durchlassen ; 
zweitens  darf  ihre  Filtrierfähigkeit  beim  (lebrauche  keine  Einbuße  erleiden, 
sie  dürfen  also  nicht  verfilzen:  drittens  müssen  sie  eine  hinreichende  Halt- 
barkeit haben  und  viertens  dürfen  sie  keine  oder  doch  nur  wenig  Haare 
oder  Fasern  an  den  Preßrückständen  haften  lassen. 

Als  Material  für  Preßstoffe  kommen  hauptsächlich  in  Betracht:  Roß-, 
Kamel-,  Kuhschweif-  und  Bockshaare,  Baum-  und  Schafwolle, 
wovon  Bockshaar  das  am  wenigsten  geeignete  ist;  Kamelhaare  und  Schaf- 
wollstoffe liefern  die  haarfrciesten  Kuchen,  stellen  sich  aber  ziemlich  teuer, 
während  Baumwolltücher  rasch  verschleißen.  Preßtücher  aus  gutem  lang- 
haarigen Roßhaar  können  als  die  besten  bezeichnet  werden.  Es  sind  auch 
Preßstoffe  aus  sogenannter  vulkanisierter  Faser1)  empfohlen  worden,  ebenso 
solche  ans  Menschenhaar-). 


Fi*.  74.    Prinzip  der  offenen 


Diese  letzteren  Pressen,  sowie 
arbeitenden    faßt  man  unter  dem 


')  D.R.P.  Nr.  23654  v.  16.  März  1883  von  C.  Eskrett  und  W.H.Searle 
in  HttlL 

»)  Engl.  Patent  Nr.  22947  v.  IT).  Dez.  1900  von  H.Spitz  in  Bradford. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  16 
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Preßdeckel. 


Srourtins. 


Die  Preßstoffe  können  geweht  oder  geflochten  sein;  gewehte  Stoffe 
sind  meist  aus  Kamelhaar,  Schaf-  oder  Baumwolle  hergestellt,  geflochtene 
aus  Roßhaar  oder  Kuhschweif-  und  Rockshaar. 

Die  gebräuchlichsten  Formen  der  Preßtücher  sind  in  Fig.  75 — 78 
wiedergegeben, 

Fig.  7"»  zeigt  ein  Preßtuch  für  geschlossene 
Pressen  (Topf presse,  Seiherpresse),  deren  Packungsart 
in  Fig.  73  dargestellt  ist.  Diese  Preßtücher,  welche 
das  Preßgut  nicht  einhüllen,  sondern  nur  als  öldureh- 
lässigo  Zwischenlage  gebraucht  werden,  nennt  man 
gewöhnlich  „Preßdeckel u  und  fertigt  sie  aus  Roß-, 
Kamelhaar  oder  Schafwolle. 

Zum  vollständigen  Einhüllen  des  Preßgutes  die- 
nen die  sogenannten  Kreuzt ücher  Fig.  76  (in  Frank- 
reich „Scourtins"  genannt).    Sie  werden  gewöhn- 
lich in  ziemlich  steifen  Ausführungen  geliefert  und  aus  Aloefasern,  Roßhaar 
etc.  hergestellt.    An  den  vier  Zwickeln  sind  Eekansätze  gemacht,  welche 
ein  ( Offenbleiben  des  Pießgutpaketes  an  den  Ecken  vermeiden. 


Fig.  75.  Pn  ßtucher  für 
geflossene  Proben. 


Fig.  7Ü.    Preß  tue  Ii  (Seourtin)  für  offene  Pressen  iMnrseiller  Pressen). 


Kinschlatr- 
tucher. 


Preßtücher  nach  Fig.  77  und  7s  schlagen  das  Preßgut  nicht  voll- 
ständig ein,  sondern  lassen  es  auf  zwei  Seiten  offen.  Die  Form  nach 
Fig.  77  ist  bei  der  sogenannten  anglo-amerikanischen  Presse  in  An- 
wendung und  wird  hier  das  Tuch  seiner  Länge  nach  zweimal  eingeschlagen 
und  so  ein  Pack  gebildet,  der  an  die  Umschläge  der  Kreuzbandsendungen 
unserer  Buchhändler  erinnert.  Fig.  7H  seigt  diese  zusammengeschlagene  Form, 
nur  ist  hier  nicht  ein  rechteckiger  Pack  gebildet,  sondern  absichtlich  auf 
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ein  trapezförmiges  Kuchenformat  hingearbeitet,  wie  sich  die  beiden  Zipfel 
auch  meist  ganz  Oberdecken.  Die  Preßt  fleher  bedeuten  in  allen  Olfabriken 
einen  bedeutenden  Ausgabeposten  und  ist  deren  Instandhaltung  (Waschen 


Fig.  77.    Preßtucli  fflr  offen.-  Pressen  (anglo-anierikanische  Pressen). 


und  Reparieren  in  Verschleiß  begriffener  Tfleher  auf  starkgebauten  Näh- 
maschinen)  gewöhnlich  eine  besondere  Betriebsabteilung  gewidmet. 


Fig.  78.    Preutueh  für  offene  Pressen  (trapezförmige  Knehen). 


D"  Pressen 

werden,  je  nachdem  «las  Material  in  denselben  einen  vertikalen  oder  hori- 
zontalen Druck  erfährt,  in  stellende  (vertikale)  und  liegende  (horizontale) 
unterschieden. 

Die  vertikalen  Pressen  haben  den  Vorteil,  daß  der  Preßkolben  nach  Vertikal- 
beendeter  Operation  infolge  seiner  Schwere  von  selbst  in  seine  ursprüng- 
liche Lage  zurückkehrt,  während  dies  bei  oVn  horizontalen  Pressen  durch  ^ffwffi1' 
besondere  Vorrichtungen  erreicht  werden  muß.  Diese  letzteren  gestatten 
dafür  ein  bequemeres  Auffangen  des  Öles,  «loch  sind  sie  in  den  Olfabriken 
nur  noch  in  ganz  vereinzelten  Exemplaren  zu  finden,  wie  denn  die  liegende 
Presse  sich  überhaupt  nur  in  der  Stearinindustrie  ein  bleibendes  Bürger- 
recht zu  erwerben  vermocht  hat. 

Nach  dem  den  verschiedenen  Pressenkonstruktionen  zugrunde  liegenden 
Prinzip  kann  man  unterscheiden: 

1.  Hebelpressen, 

2.  Keilpressen, 

3.  Spindelpressen, 

4.  Kniehebepressen, 

1(5  * 


Digitized  by  Google 


244 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Hebel- 
prw»e. 


5.  hyd  raulische  Pressen, 

6.  kontinuierliche  Pressen. 

Von  diesen  Pressensystemen  haben  einige  fast  nur  mehr  historisches 
Interesse,  so 

1.  die  Hebelpresse. 

welche  in  Europa  für  Zwecke  der  ölgewinnung  kaum  noch  Verwendung 
findet,  in  früherer  Zeit  aber  zur  Erzeugung  von  Olivenöl  allgemein  im 
(lebrauch  war.    Eine  eigenartige  Hebelpresse,  die  man  in  Indien  noch 

immer  antrifft,  ist  die  von  Sa- 
muelson  beschriebene  (Fig.  79)'). 
Dabei  ist  A  ein  senkrechter  höl- 
zerner Stander,  in  vielen  Fällen 
ein  Baumstumpf,  an  dessen  oberem 
Ende   ein   einarmiger  Hebel  H, 
nahe  dem  unteren  Ende  aber  eine 
bewegliche   Stange  C  so  ange- 
bracht ist,  daß  zwischen  A  und  /' 
ein    keilförmiger  Raum  entsteht, 
worin  die  ölgebende  Masse  pla- 
ciert und  gepreßt  werden  kann.    Der  hierzu  erforderliche  Druck  wird  ge- 
wöhnlich durch  das  Gewicht  eines  Menschen  bewirkt,  welcher  sich  auf 
eine  am  äußersten  Ende  des  Hebels  Ii  aufgehängte  Schale  setzt. 

Hebelpressen,  mit  denen  ein  weit  größerer  Druck  ausgeübt  werden 
kann  als  mit  der  ol>en  beschriebenen  indischen,  kannte  man  bis  vor  kurzer 
Zeit  in  Arabien  und  Ägypten,  und  beschreiben  dieselben  sowohl  Niebuh  r2) 
als  auch  Napoleon3).  Die  eigenartige  Ölpreßvorrichtung,  welche  bei  den 
Singhalesen  unter  dem  Namen  „Chekku"4)  bekannt  ist  und  unter  der  Be- 
zeichnung „Samarkandpresse"  von  Wuttich5)  beschrieben  wurde,  ist 
im  gewissen  Sinne  ebenfalls  zu  den  Hehelpresscu  zu  rechnen. 


Fig.  79.   Indische  KniehebelproH.se. 


2.  Die  Keil-  oder  Rammpresse. 

Keüpntfsc.  die  zuerst  in  Deutschland  zur  Anwendung  gekommen  zu  sein  scheint, 
wird  sehen  um  das  Jahr  1600  tinter  dem  Namen  „deutsche  Keilpresse" 
in  Schriften  erwähnt.  Später  erfuhr  sie  durch  die  Holländer  bemerkens- 
werte Verbesserungen  in  der  Konstruktion,  in  welcher  Form  sie  noch  heute, 

')  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aull.,  Herlin  1877,  Bd.  2.  S.347. 

2\  Beschreibung  einer  Heise  in  Arabien,  Kopenhagen  1774,  S.  151. 

*i  Description  de  l'Egypte,  Bd.  2,  Paris  1812,  Memoire  sur  l'Agriculture, 
1  Industrie  etc.,  S.  605. 

*)  Nähere*  darüber  siehe  Kapitel  „Kokosöl"  im  2.  Bande  dieses  Werkes. 

*)  Hermbstadt,  Bulletin  des  Neuesten  und  Wissenswürdigsten  aus  der 
Naturwissenschaft,  den  Künsten  und  technischen  Gewerben  usw..  Berlin  1813, 
Bd.  14,  S.  102. 
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wenn  auch  nicht  zur  gewerbsmäßigen  Ölgewinnung,  so  doch  zur  Herstellung 
von  Öl  für  den  eigenen  Hausbedarf  in  einigen  entlegenen  Bauernhöfen  ge- 
braucht wird. 

Bei  den  Keilpressen  wird  eine  Pressung  durch  das  Einschlagen  keil- 
förmiger Holz-  oder  Eisenstücke  in  einen  engumgrenzten  Preßraum  erzielt 
und  läßt  dieses  Prinzip  verschiedene  Lösungen  zu.  Die  vollkommenste 
Art  von  Keilpressen  ist  jene,  l>ei  welcher  der  Preßtrog,  das  ist  jener  Teil 
der  ganzen  Konstruktion,  in  welchem  sich  der  Preßvorgang  abspielt,  die 
in  Fig.  80  schematisch  wiedergeget>ene  Einrichtung  zeigt. 


Fig.  80.   Schema  der  KellpresHe. 


Das  auszupressende  Saatgut  i  befindet  sich  in  Preßsäcken  o,  welche  von 
je  zwei  gelochten  Blechen  mm  umgeben  sind,  an  welchen  sich  wiederum  beider- 
seits gußeiserne  Platten  schließen,  von  denen  ein  Paar  fest  steht  (x,  x,  =  Stirn- 
platten), das  andere  beweglich  ist  und  „Jäger"  genannt  wird  (y,  y„).  Die  Jager 
werden  durch  das  Eintreiben  des  Preßkeiles  S  gegen  die  Stirnplatte  gedrückt,  wo- 
durch das  Ol  aus  dem  Preßgut  ausläuft  und  eine  gelorhte  Fußplatte  passiert,  um  durch 
die  Abflußrohre  c  und  6  auszutreten.  Die  Futter  Vt  Vt ,  die  keilförmigen  Spunde  L\  Ut , 
der  Rammkeil  S  und  der  Lösekeil  R  sind  weitere  Bestandteile  des  Preßtroges,  von 
welchen  in  einer  Keilpresse  gewöhnlich  mehrere  nebeneinander  angeordnet  sind.  Ein 
Niederdrücken  des  Keiles  S  und  ein  Aufziehen  des  Keiles  R  wird  eine  Preßwirkunjj 
auf  die  Preßsäcke  o  äußern,  wie  anderseits  ein  Niederstoßen  des  Keiles  R  und  ein 
Kmporziehen  von  S  ein  Lockern  des  Preßtroginhaltes  zur  Folge  haben  muß. 

Sowohl  das  Niederstoßen  als  auch  das  Herausnehmen  der  Koilc  er- 
folgt durch  stampf  werkartige  Schlagvorrichtungen,  deren  nähere  Beschrei- 
bung; hier  unterbleiben  soll1).  Dieselben  haben  den  heute  noch  viel- 
gebrauchten Ausdruck  „Ölschlagen"  für  Ölpressen  geschaffen. 

Als  Vorteil  der  Keilpresse  müssen  die  geringen  Herstellungskosten 
und  ihre  leichte  Bedienung  genannt  werden,  während  die  sehr  geringe 
Ijeistung  und  die  schlechte  Arbeitsausnützung  schwerwiegende  Nachteile 
derselben  sind. 


')  Siehe  Deite.  Industrie  der  Fette,  Braunschwei?  1*78,  S.91. 


Digitized  by  Google 


24G 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Spiudel- 


8.  Spindel-  oder  Schraubenpresse. 

Bei  dieser  wird  eine  Preßplatte  durch  eine  kräftige,  möglichst 
flachgängige  Schraube  gegen  das  auszupressende  Material  bewegt,  und 

zwar  kann  diese  Bewegung  so- 
wohl von  Hand  aus  als  auch 
durch  Maschinenkraft  erfolgen. 
Die  einfachste  Form  der  Spin- 
delpresse ist  die  in  Fig.  81 
gezeigte.  In  dieser  Art  wird 
die  Presse  zur  Gewinnung  von 
Olivenöl  allgemein  angewandt, 
und  zwar  befinden  sieh  die 
auszupressenden  Oliven  in  eige- 
nen, aus  Stroh-  oder  Rofl- 
haargeflecht  bestehenden  Ein- 
BChlagtQchern  und  wird  die  be- 
wegliche Preßplatte  zuerst  von 
Hand  aus,  dann  aber  mittels 
eines  hölzernen  Hebels  mit 
Sperrklingen  Vorrichtung 
niedergeschraubt. 

Die  Anordnung  der  Preß- 
spindel kann  eine  verschiedene 
sein.  Sie  kann  nicht  nur  wie  in 
Fig.  81  von  oben  nach  abwärts 
arbeiten,  sondern  auch  von  un- 
ten nach  aufwärts.  Im  ersteren 
Falle  l>ereitet  das  Niedersehrau- 
beu  der  Preßspindel  Schwierig- 
keiten, weil  beim  Beginn  der 
Pressung  die  Schraube  etwas 
zu  hoch  liegt,  und  nach  l>een- 
digter  Pressung  ist  das  Ent- 
leeren der  Preßruckstände  un- 
bequem, weil  diese  zu  tief 
liegen. 

Die  zweite  Anordnung  mit 
der  von  unten  nach  aufwärts 
gehenden  Preßplatte  tauscht  diese  Schwierigkeiten  gegen  andere  ein  und  ist 
deshalb  die  Rostsche ')  Konstruktion,  welche  alle  diese  Nachteile  ver- 
meidet, beachtenswert. 


Fig.  Sl.  Spindelpresse. 


V)  D.R.P.  Nr.  14455  v.  28.  Nov.  1880. 
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4.  Die  Kniehebelpregse. 

Die  Erfindung  derselben  wird  von  einigen  den  Englandern  Sudds,  Knichebci- 
Barker  und  Atkins1),  von  anderen  dem  Russen  J.  Nevedorasky  zu- 
geschrieten. 

Bei  der  Kniehebelpresse,  Fig.  82,  wird  die  Preßplatte  gegen  das  aus- 
zupressende Material  mittels  zweier  Kniehebel  niedergedruckt,  deren 
Streckung  durch  eine  Schraubenspindel  erfolgt.  In  Olivenöl-Fabriken  ist 
diese  Presse  sehr  häufig  zu  finden,  nicht  aber  in  Fabriken,  wo  Ölsamen 


Fig.  H2,  Knü>hebol|trchst-. 


verarbeitet  werden.  Bei  der  Gewinnung  von  Lardöl,  Fischöl  usw.  finden 
dagegen  Kniehebclpressen  wie  auch  einfache  Hebel-  und  Spindelpressen 
häufigere  Anwendung,  weshalb  dieselben  im  folgenden  Kapitel  (Gewinnung 
von  animalischen  Ölen  und  Fetten)  nochmals  erwähnt  werden  und  auch  im 
Band  2  bei  Beschreibung  der  betreffenden  Fettprodukte  zur  Erörterung 
gelangen. 

Die  Kniehebelpressen  arbeiten  im  allgemeinen  ökonomisch,  doch  ist 
ihre  Abnützung  eine  beträchtliche. 


l)  Le  Blanc  et  Pouillet,  Portefeuille  industrielle.  Bd. I,  Bl. 23. 
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5.  Die  hydraulische  Presse. 

Die  Lehre  von  der  gleichförmigen  Drnckfortpflanzung  in  tropfbar- 
flüssigen  Medien  verdanken  wir  dem  im  Jahre  1653  in  einem  Alter  von 
kaum  39  Jahren  verstorbenen  genialen  franzosischen  Mathematiker  Pasqual. 
Dieser  brachte  einen  starken  Holzbottich  dadnreh  zum  Beraten,  daß  er 
ihn  mit  Wasser  füllte,  eine  lange,  nach  aufwärts  gerichtete,  dünne,  oben 
offene  Rohre  unter  guter  Abdichtung  in  den  Bottich  steckte  und  diese 
Röhre  dann  ebenfalls  mit  Wasser  füllte  (1652). 

Pasqual  erkannte,  daß 
ein  auf  oine  Flüssigkeitssäule 
ausgeübter  Druck  p  (Fig.  83) 
sich  infolge  der  allseitig 
gleichmäßigen  Fortpflanzung 
auf  die  Fläche  F  in  einer 
Größe  von  /'  äußert,  welche 
zu  p  im  selben  Verhältnisse 
steht  wie  F :  Es  gilt  also 
die  Proportion 

P:j>  ~*  F:f. 

Denkt  man  sich  die 
Fläche  f  und  beweglich, 
so  wird  beim  Niederdrücken  von  f  um  eine  bestimmte  I^nge  sx  die  Fläche  F 
eine  weit  geringere  Aufwärtsbewegung  erfahren,  und  zwar  werden  sich  die 
beiden  Wege  umgekehrt  wie  die  Flächeninhalte  f  und  F  verhalten: 

/• :  F  «  äs  :  #t  . 

Es  blieb  Josef  Bramah  in  London  vorbehalten,  die  interessanten 
Beobachtungen  Pasquals  praktisch  zu  verwerten.  Bramah  nahm  am 
30.  April  1705  ein  englisches  Patent,  das  nicht  nur  für  die  Entwicklung 
der  Preßarbeit  in  Ölfabrikon,  sondern  auch  für  die  Ausbildung  der  Preß- 
verfahron  im  allgemeinen  von  grundlegender  Bedeutung  war.  Die  Patent- 
schrift sei  daher  in  der  deutsehen  Übersetzung  (nach  Romemann)1) 
vollinhaltlich  wiedergegeben : 

«Patent  des  Ingenieurs  Josef  Bramah  aus  l'iccadilly  in  der  Grafschaft 
Middlesex,  betreffend  einige  neue  Methoden  der  Erzeugung  und  Anwendung  eines 
höheren  Grades  von  Kraft  auf  alle  Arten  von  mechanischen  Apparaten  und  anderen 
Bewegung»-  und  Kraftmaschinen,  als  bisher  durch  irgend  welche  Mittel  für  diesen 
Zweck  zu  erreichen  war. 

Die  Verdienste  und  besonderen  Vorteile,  welche  meine  Erfindung  besitzt, 
beruhen  auf  einer  neuen  und  besonderen  Art  und  Weise  der  Anwendung  von 
Wasser  oder  anderer  Flüssigkeiten  bei  der  Arbeit  mit  verschiedenen  Maschinen 
und  mechanischen  Einrichtungen.    Durch  dieselben   werden  die  Maschinen  in 


Fig.  SSw 

Pasquals  Druckfortpflanzuog  in  Flüssigkeiten. 


')  Bornemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  47. 
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einigen  Fällen  fähig,  mit  ungeheurer  Kraft  zu  wirken,  in  anderen  Fällen  die  Be- 
wegung und  Kraft  des  einen  Teils  der  Maschine  auf  irgend  einen  anderen  Teil 
derselben  Maschine  zu  Ubertragen  und  in  weiteren  Fällen  fähig,  die  Eigenschaft 
von  Bewegung  und  Kraft  der  einen  denjenigen  einer  anderen  Maschine  mitzuteilen, 
wo  die  örtliche  Anordnung  der  Maschinen  alle  anderen  bekannten  Methoden  der 
Verbindungen  ausschließt  .  .  . 

Fig.  84  zeigt  den  Durchschnitt  einer  Maschine,  die  buchstäblich  nichts  weiter 
ist  als  die  Verbindung  zweier  Pumpen  von  vei 
aufeinander  wirken.  A  ist  ein  Zylinder  aus  Eisen 
oder  anderem  Material,  genügend  stark  und  voll- 
ständig glatt  und  zylindrisch  ausgebohrt,  in  wel- 
chem der  Stempel  B  eingepaßt  ist.  Letzterer 
muß  durch  Leder  oder  anderes  Material,  wie  man 
es  bei  der  Herstellung  von  Pumpen  anwendet, 
völlig  wasserdicht  gemacht  werden.  Der  Boden 
und  der  übrige  Teil  der  Zylinderoberflächp  müssen 
ebenso  genügend  stark  hergestellt  sein,  damit  sie 
der  größten  Kraft  oder  dem  größten  Drucke, 
welcher  je  ausgeübt  wird,  zu  widerstehen  ver- 
mögen. Im  Boden  ist  das  Ende  der  Köhre  C  ein- 
gesetzt, deren  Öffnung  mit  dem  Innern  des  Zy- 
linders unter  dem  Stempel  B  kommuniziert  und 
mit  einem  kleinen  Ventil  D  geschlossen  ist,  wie 
solches  die  Saugrohre  von  gewöhnlichen  I'umpen 
tragen.  Das  andere  Ende  der  Bohre  C  steht 
in  Verbindung  mit  der  kleinen  Druck-  oder  In- 
jektionspumpe E,  durch  welche  Wasser  oder  eino 
andere  Flüssigkeit  in  den  Zylinder  A  unter  den 
Stempel  B  gedrückt  oder  injiziert  werden  kann. 
Besitzt  z.  B.  der  Zylinder  A  den  Durchmesser 
von  12  engl.  Zoll  (30,48  cm)  und  der  Stempel  der 
kleinen  Pumpe  E  einen  Durchmesser  von  nur 
V«  engl.  Zoll  (0,635  cm),  so  ist  das  Verhältnis 
der  Oberflächen  oder  Enden  der  beiden  Stempel 
1:2304.  Setzen  wir  voraus,  daß  der  Zwischen- 
raum zwischen  ihnen  mit  Wasser  oder  einer  an- 
deren Flüssigkeit,  welche  genügenden  Widerstand 
zu  leisten  vermag,  ausgefüllt  ist.  so  wird  die 
Kraft  des  einen  Stempels  auf  den  andern  eben 
im  obigen  Verbältnisse  einwirken,  nämlich  wie 
1 : 2304.  Wird  nun  der  kleine  Stempel  in  der 
Injektionspumpe  niedergedrückt,  um  Wasser  in 
den  Zylinder  A  zu  pumpen  und  einzutreiben,  und  zwar  mit  der  Kraft  von 
20  kwt  (101H,048  kg),  welche  leicht  durch  den  Hebel  H  ausgeübt  werden 
kann,  so  wird  der  Stempel  B  aufwärts  bewegt  werden  mit  einer  Kraft  gleich 
20  -2304  kwt  (2304  tons  =  20707,75  q  K  So  ist  eine  hydraulische  Maschine 
konstruiert,  bei  welcher  ein  Gewicht  von  2304  tons  durch  einen  einfachen  Hebel 
auf  dieselbe  Höhe  in  viel  kürzerer  Zeit  gehoben  werden  kann,  als  durch  irgend 
einen  Apparat,  der  nach  bekannten  Regeln  der  Mechanik  eingerichtet  ist. 

Die  Kraft  irgend  einer  nach  diesem  Prinzip  wirkenden  Maschine  kann 
ad  infinitum  vergrößert  werden,  entweder  durch  Vergrößerung  des  Verhältnisses 
zwischen  dem  Durchmesser  von  Injektionspumpe  und  Zylinder  A  oder  durch  Ver- 
wendung einer  größeren  Kraft  am  Hebel  H.u 


icm  Durchmesser,  welche 


Fig.  w. 
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Bramah  gab  neben  Wasser  auch  Druckluft  als  Druck  ausübendes 
Medium  an  und  empfahl  die  Anwendung  seiner  Presse  vorzugsweise  als 
Ersatz  der  Schcauboi  presse  in  den  verschiedenen  Gewerben  zum  Heben 
von  Lasten  an  Stelle  der  Krane,  als  Packpresse,  zum  Ausziehen  ein- 
gerammter Pfähle,  zur  Festigkeitsprüfung  von  Maschinenteilen  usw.1)  An 
die  Verwendung  der  Presse  zur  Ölgewinnung  scheint  Bramah  nicht  ge- 
dacht zu  haben;  wenigstens  enthalten  die  um  diese  Zeit  erschienenen 
Geschichte  Werke  über  Pressen  zur  Ölgewinnung  keinen  derartigen  Vermerk2).  Dies 
'Tiwhlm"  scheint  vielmehr  nach  Barlows  Mitteilungen  ein  Verdienst  des  Engländers 
Presse.  Henry  Plump3)  zu  sein,  der  eine  liegende  hydraulische  Presse  in  einer 
Bremer  Ölmühle  im  Jahre  1*21  aufstellte.  Die  Bar  low  sehen  Angaben 
wurden  später  von  Treviranus4)  dahin  richtig  zu  stellen  versucht,  daß 
Plump  vor  allem  kein  Engländer,  sondern  ein  Deutscher  gewesen  sei  und 
die  Firma  Bramah  und  Sohne  in  London  unter  Mitwirkung  von  Hoblin 
schon  früher  eine  ganz  gleiche  Presse  zum  Entfetten  von  Kakaobohuen 
konstruiert  habe.  Diese  Einwendungen  haben  insofern  manches  für  sich, 
als  alle  Anwendungsmethoden  und  Verbesserungen  der  hydraulischen  Presse 
in  den  ersten  Jahrzehnten  ihres  Bestehens  ihre  Wege  von  England  aus 
nahmen,  und  die  Mitteilungen  Gilberts5),  nach  welchen  schon  im  Jahre 
1818  ein  Mechaniker  namens  Neubauer  in  der  Maschinenfabrik  Nathu- 
sius  zu  Hundisburg  bei  Magdeburg  eine  Presse  zustande  gebracht  hal>e, 
„welche  einen  Druck  von  30000  Pfund  zu  erzeugen  vermöge  und  sich 
vorzüglich  zum  Auspressen  von  Hübensaft  und  Ol  aus  den  Samen 
eigne11,  machen  Plump  das  ihm  von  Barlow  zugeschriclicne  Verdienst 
direkt  streitig. 

In  Deutschland  veröffentlichte  dann  Marechauxr)  einen  Aufsatz  über 
hydraulische  Pressen  und  in  Frankreich  war  esBorgnis7),  der  zuerst  auf 
diese  Neuerungen  aufmerksam  machte.  1819  befand  sich  dann  l>ereits  eine 
von  Montgolfier  konstruierte  hydraulische  Presse  für  Ölgewinnung  auf 
der  Pariser  Industrie-Ausstellung*').  Die  dabei  von  Montgolfier  an- 
gewendete Injektionspumpe  besah  deshalb  besonderes  Interesse,  weil  sie 


')  Vergleiche  Nicholsons  Berichte  in  Gilberts  Annalen  der  Physik,  1819, 
Bd.  60,  S.  1.  -  Dupin,  Reisen  nach  Großbritannien  im  Jahre  1816  usw.,  1.  Teil, 
S.  296—308. 

2)  Nichelson,  Prakt.  Mechaniker,  Weimar  1826.  —  Weder  der  Abschnitt 
„Bramahs  Presse"  S.  293,  noch  jener  üher  „Ölmühlen"  S.  468,  enthalten  eine 
Bemerkung  über  die  Verwendung  der  hydraulischen  Presse  in  den  Ölfabriken. 

s)  Kncyclopaedia  Metripolitana,  Bd.  41  (Manufacturcsi,  S.  37f>. 

4)  Dinkers  polyt.  Journ.,  Bd.  175,  S.  422. 

»i  Annalen  der  Physik.  1819,  Bd.  60,  S.  13. 

6)  Diuglers  polyt.  Journ.,  1820.  Bd.  1,  S.  1. 

7)  Composition  des  Machines,  Paris  1818,  8.  706  und  Machines  employees 
dans  divers  fabricats,  Paris  1819,  S.  224. 

8)  Annales  de  1  Industrie  Exposition  de  1819.  Bd.  4.  8.  132. 
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zwei  untereinander  liegende,  an  derselben  Stange  befindliche  Kolben  hatte 
und  man  den  Hub  dieser  Kolben  nach  Belieben  vergrößern  oder  ver- 
kleinern konnte. 

In  England  hat  man  sich  scheinbar  gleich  der  vertikalen  Presse  zu- 
gewendet und  ist  nach  Angaben  von  Samuelson  l)  speziell  die  Seiher- 
presse englischen  Ursprungs3). 

Die  heute  in  Ölfabriken  im  Betrieb  stehenden  hydraulischen  Pressen 
weichen  in  ihrer  Konstruktionsart  nicht  unbeträchtlich  voneinander  ab.  Eine 
systematische  Einteilung  derselben  kann  man  nach  dem  bereits  Seite  2311 
erwähnten  Gesichtspunkte  treffen,  also  nach  der  Verpackungsart,  in  welcher 
das  Preßgut  unter  die  Presse  gebracht  wird. 

Man  unterscheidet  darnach  zwei  große  Grupj>en  von  Pressen:  solche,  Einteilung 
bei  welchen  sich  das  Preßgut  in  einem  unnachgiebigen,  feststehenden  oder  ^Usdioii 
l>eweglichen  Behälter  befindet  (geschlossene  Pressen),  und  Pressen,  Presse, 
bei  welchen  das  Preßgut  in  Komi  von  Paketen,  die  allseitig  frei  bleiben, 
unter  die  Presse  kommt  (offene  Pressen). 

Die  geschlossenen  Pressen  gliedern  sich  dann  weiter  in: 

a)  Kasten  pressen, 

1.)  Seiherpressen  und 

c)  Trog-  oder  Kingpressen ; 

die  offenen  Pressen  in: 

•1)  gewöhnliche  Packpressen  (Marseil ler  Pressen), 

e)  anglo-amerikanische  oder  Etagen  pressen, 

f)  amerikanische  Schachtel  pressen. 

Bei  den  Kastenpressen  t>efindct  sich  das  Preßgut  in  einem  sieb- 
artigen Behälter,  der  von  einem  massiven,  am  Preßtisehe  fixierten  Guß- 
eisenkasten umschlösset»  ist. 

Bei  den  Seiherpressen  steht  dieser  siebartige  Behälter  fflr  das  Preß- 
gut frei  unter  der  Presse  und  geschieht  das  Beschicken  und  Entleereu 
desselben  meist  außerhalb  der  Presse. 

Die  Trogpresse  muß  man  sich  als  eine  Konstruktion  denken,  bei 
welcher  der  Preßbehälter  der  Höhe  nach  in  mehrere  Teile  zerschnitten 
wurde,  so  daß  eine  Anzahl  niedriger  Preßseiher  entstehen,  die  übereinander 
in  die  Presse  eingeschoben  werden. 

Bei  der  gewöhnlichen  Pack  presse  (Marseille!'  Presse)  wird  das  Preß- 
gut in  Einschlagtücher  allseitig  eingehüllt. 


')  Wiek,  Deutsche  Gewerbcztg.,  1859,  S.  281.  —  Dirigiere  polyt.  .Joura., 
1832,  Bd.  45,  S.38. 

s)  Nähere  Details  Uber  die  Entwicklungsgeschichte  der  hydraulischen  Presse 
siehe  Rühlniann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1877,  Bd.  2,  S.  359 
u.  ff.,  welchem  Werke  zum  größten  Teil  auch  die  oben  gegebenen  historischen 
Daten  entnommen  sind. 
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Die  sogenaunte  anglo-amerikanischc  Presse,  auch  kurz  Etagen- 
presse genannt,  unihüllt  das  Preßgut  ebenfalls,  laßt  es  dabei  aber  nach 
zwei  Seiten  hin  offen  und  beugt  dein  seitlichen  Ausdrücken  desselben 
während  des  Pressens  durch  eigens  geformte  Zwischenplatten  vor. 

Ähnlich  arbeiten  die  amerikanischen  Schachtelpressen  (box- press), 
l>ei  welchen  das  Preßgut,  wie  bei  dem  vorherigen  Pressensystem,  obeufalls 
nur  von  zwei  Seiten  vom  Preßtuch  eingeschlossen  wird;  das  Austreten 
in  der  Kichtung  der  offen  gelassenen  Seiten  wird  hier  aber  durch  be- 
sondere Ansätze  an  der  Unterseite  der  Preßplatten  vermieden,  welche  An- 
sätze beim  Zusammengehen  der  Presse  mit  der  nächsten  unteren  Platte 
eine  Schachtel  (box)  bilden. 

Der  hydraulische  Druck  wird  bei  allen  diesen 
Pressen  in  der  Kegel  durch  Pumpen  erzeugt,  die 
durch  Rohrleitungen  mit  der  Pres.se  in  Verbindung 
stehen;  bei  größeren  Anlagen  ist  in  diese  Ijeitungen 
ein  Drucksammler  (Akkumulator)  eingeschaltet. 
Die  ohne  Pumpwerk  arl>eitenden  hydraulischen  Pressen 
haben  bisher  keine  Bedeutung  erlangt. 

Welchem  System  eine  hydraulische  Presse  immer 
angehören  mag,  es  lassen  sich  an  ihr  stets  die  folgen- 
den Hauptstücke  unterscheiden  (Fig.  85): 

1.  der  Preßzylinder  (C), 

2.  der  Preßkolben  (A'), 
:i.  die  Kolbendichtung  (/,), 

4.  der  Preßtisch  (T), 

5.  das  Kopfstück  (O). 

6.  die  Säulen  (.S). 

Der  Zylinder  (C.  Fig.  85)  ist  bei  allen  mit  höhe- 
rem Druck  arbeitenden  Pressen  aus  bestem  Gußstahl. 
.  xakt  gebohrt  und  gehobelt  und  hat  für  die  Aufnahme 
der  Säulen  entweder  massive  Ansätze  angegossen  oder 
hängt  in  einem  separaten  Gußstücke,  an  welchem  die 
Säulen  montiert  sind. 

Die  Kreis  form  des  Zylinders  ändert  sich  mit  der  Zeit  in  ein  Ovale 
um,  welches  sich  in  der  Kichtung  seiner  größten  Achse  immer  mehr  und 
mehr  ausbildet,  so  daß  die  ursprünglichen  gleich  großen  Durchmesser  von 
Kolben  und  Zylinder  oft  ganz  beträchtlich  differieren.  Die  zur  Abdichtung 
des  Kolbens  notwendige  Ausrun  du  ug  des  Zylinders  durch  Abdrehen  auf 
der  Drehbank  ist  keine  angenehme  Arbeit,  weil  das  Tbcrführen  des  Zylinders 
in  die  Keparaturwerkstätte  nicht  nur  einen  großen  Aufwand  an  Zeit  und 
Kosten  (vollständige  Demontage  der  Presse)  erfordert,  sondern  mitunter 
überhaupt  kaum  auszuführen  ist  (bei  einzementierten  Pressen). 


Fig.  85. 
Hydraulisch«.* 
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Witoshenz1)  empfahl  daher  an  Stelle  des  Abdrehens  des  Kolbens  da« 
Einpassen  neuer  Kolben  in  die  un runde  Zylinderform  durch  Abfeilen 
ersterer  nach  dem  Zylinderquorschnitte.  Dieser  Vorschlag  ist  al>er  kein 
sehr  glücklicher,  umso  weniger,  als  man  Apparate  kennt,  welche  das 
Ausbohren  der  Zylinder  ohne  Demontage  ermöglichen. 

Der  runde  Tragring  dieser 
Apparate  (Fig.  86)*)  wird  auf  den 
Zylinder  aufgesetzt  und  durch 
Druckschrauben  zentriert  und  fest 
gespannt.  Da  die  Aufsat/.Häche 
des  Tragringes  senkrecht  zur  Hohr- 
achse steht,  muß  die  Bohrung  des 
Zylinders  senkrecht  zur  oberen  ge- 
dachten Kante  derselben  stehen, 
sobald  der  Apparat  richtig  einge- 
stellt ist.  Der  Transport  des  Sti- 
chels erfolgt  automatisch  durch  Dif- 
ferential-Rädergetriebe,  die  Bewe- 
gung desselben  von  Hand  aus  oder 
auch  durch  Transmission  |  Antriebs- 
scheiben sind  in  Fig.  86  zu  sehen). 

Die  Angaben  von  D.  More1') 
Uber  die  Herstellung  von  Preß- 
zylindern  sind  heute  stark  anti- 
quiert und  seien  daher  nicht 
näher  erörtert,  wie  auch  Be- 
rechnungen über  die  notwen- 
digen Wandstärken  des  Zylin- 
ders als  in  das  Gebiet  des 
Maschinenbaues  gehörig  hier 
weggelassen  seien  *). 

Der  Preßkolben  (A'.  Fig.  85)  soll  vollkommen  zylindrisch  und  an 
der  Außenseite  gut  poliert  sein.  Die  aus  Grauguß  hergestellten  Kolben 
zeigen  in  verhältnismäßig  kurzer  Zeit  ein  Rauhwerden  und  Riefenbildung. 
Auch  geben  die  im  Gußeisen  stets  vorhandenen  Poren  Anlaß  zu  gewissen 
Schärfen,  welche  die  Lederdirhtungen  leicht  ritzen  oder  gar  durchschneiden 
und  ein  öfteres  Auswechseln  derselben  notwendig  machen.  Kolben,  die 
infolge  ungenügenden  Materials  Riefen  zeigen,  erhöhen  außerdem  die 
Reibung  der  Manschetten  auf  ein  Multiples  der  Normalen;  der  Reibungs- 
verlust soll  unter  Umstanden  auf  19%  des  Gesamtdruckes  ansteigen. 

')  Führer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1900,  S.  153. 

*)  Konstruktion  von  G.  &  R.  Koebers  Eisenwerken  in  Harburg  a.  Elbe. 

*)  Dinglers  polyt.  .lourn.,  Bd.  59,  S.  414. 

4)  Es  sei  hier  auf  die  Abhandlung  ül>er  Preßzylinder  in  Dinglers  polyt. 
Joum.,  1893,  Bd.  289,  S.  226,  hingewiesen,  in  welcher  die  neueren  iWeohnungen 
nach  Seilers  wiedergegeben  sind. 


Flg.  M»l.  ZylincJerbohinpparat. 


froß- 
kolben. 
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Kulben- 
liilerumr. 


Manschet- 
te n- 
materüü. 


Fig.  87.  Du-htiinpwnrtnschette. 


Die  an  Stelle  der  Graugußkolben  verwendeten  Har tgu ßkolben  stellen 
sich  ziemlich  teuer  und  sind,  einmal  abgenutzt,  nur  schwierig  neu  zu 
bearbeiten. 

Ein  absolut  porenfreies  Guß- 
eisen, das  in  der  Härte  zwischen 
Grauguß  und  Hartguß  steht,  ist  daher 
am  geeignetsten,  wie  auch  die  mit 
K  u  j  i  f  e  r  m  a  n  t  e  1  Aberzogenen  K<  »1  ben 
zu  empfehlen  sind,  wenngleich  ihre 
Abnützung/eine  ziemlieh  große  und  ihr 
Anschaffungspreis  kein  geringer  ist. 

Die  K  o  1  be  n  1  i  d  e  r  u  n  g  (L, 
Fig.  8"))  verfolgt  den  Zweck,  einen 

gut  dichtenden  und  dabei  doch  nur  geringe  Reibung  hervorrufenden  Ab- 
schluß zwischen  dem  beweglichen  Kolben  und  dem  Proßzylinder  herbei- 
zuführen. Wer  die  jetzt  allge- 
mein angewandte  Kolbendich- 
tung I  Manschetten)  erfunden 
hat.  ist  nicht  genau  bekannt; 
einige  schreiben  dies  Henry 
M aud slny '),  andere  Benja- 
min II  ick  in  London  zu2). 

Die  Kolbenliderung  (Fig.  87) 
liest eht  aus  einem  im  Querschnitt 
die  Form  eines  umgekehrten  U  ha- 
benden Kranze  aus  Leder,  Kaut- 
schuk oder  am  lerem  geeigneten 
Material,  das  elastisch,  aber  doch 
widerstandsfähig  sein  muH. 

Zui- Aufnahme  der  Koll.cn- 
manschetten  besitzt  der  Preß- 
zylinder einen  eigenartigen  Ka- 
nal: die  Position  der  Man- 
schetten in  diesem  ist  aus 
Fig.  8S  zu  ersehen.  Das  Druck- 
wasser, welches  den  Preßkolben 
nach  aufwärts  bewegt,  dringt 
auch  in  das  Innere  der  Man- 
schette ein.  bläht  diese  auf  und 

drückt  den  inneren  Seitenkranz  derselben  an  den  Preßkolben,  auf  diese 
Weise  das  Ausfließen  von  Druckwasser  verhindernd. 


Fig.  sa 

Zylinder  mit  Kolhon  und  Dichhinpsmanschotte. 


'i  KUhlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl..  Berlin  1877.  S.  362. 
*)  Mech.  Magazine,  duni  I8b4,  S.  3fiO. 
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Die  Manschetten  werden  entweder  aus  bestem,  gleich  müßig  starkem 
Leder  auf  eigenen  Manschetten  pressen  in  einem  Stücke  hergestellt,  oder 
aber  aus  Kautschuk  in  Gnmniifabriken  angefertigt. 

Fig.  H9  zeigt  eine  Manschettenpresse:  das  durch  Einweichen  in  Wasser  ge- 
schmeidig gemachte  Leder  wird  in  Form  eines  Kreisringes  zugeschnitten  und  über 
die  U  -  förmige  Vertiefung  der  links  gezeichneten  Preßplattc  gelegt.  Über  diese 
stülpt  man  dann  die  rechts  gezeichnete  Preßplatte  derart,  daß  deren  vorstehende 
Kreiswulst  in  die  Vertiefung  der  ersten  Preßplatte  fällt,  verbindet  beide  mit 
4  Schrauben,  die  man  allmählich  und  regelmäßig  anzieht,  wodurch  die  Erhöhung 
der  einen  Preßplatte  mehr  und  mehr  in  die  Vertiefung  der  anderen  dringt  und  dem 
dazwischenliegenden  Leder  die  gewünschte  II* Form  gibt. 


Mansch't- 
ten- 
pr«?sse. 


Fig.  HU.  Mnti»cUt'ttciipre*.st 


Damit  letztere  beim  Einlegen  der  Manschette  in  die  Presse  erhalten 
bleibe,  wird  in  dieselbe  entweder  ein  aus  zwei  Teilen  bestehender  Metall- 
ring oder  besser  ein  gut  gefetteter  Hanfzopf  eingeschoben. 

Selbst  das  beste  Manschettcnmaterial  nützt  sieh  bald  ab;  sobald  an 
einer  Stelle  ein  Einreißen  der  Manschette  stattgefunden  hat.  nimmt  es  mit 
dem  Dichthalten  der  Presse  ein  Ende  und  das  Einsetzen  einer  neuen  Man- 
schette wird  zur  dringenden  Forderung.  Die  Haltbarkeit  der  Manschette 
hängt  hauptsäc  hlich  von  dem  guten  Instandhalten  der  Preßkolben  ab;  unrunde 
oder  unglatte  Kolben  nehmen  die  Liderungen  sehr  stark  mit.  Spezielle 
Aufmerksamkeit  ist  darauf  zu  wenden,  daß  keine  harten  Fremdkörper  in  das 
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Druckwasser  geraten;  kleine,  von  den  Preßrohren  oder  von  den  Zylinder- 
wandungen losgelöste  Eisenteilchen  sowie  sehr  feiner  in  das  Druckwasser 
geratener  Sand  wirken  auf  die  Manschetten  sehr  nachteilig  ein. 

Der  bewegliche  Prefltisch  (T,  Fig.  85)  dient  zur  Aufnahme  des  ver- 
packten auszupressenden  Materials  und  kommen  bei  der  Verschiedenartig- 
keit der  Pressenbeschickung  die  verschiedensten  Konstruktionen  vor.  Bei  der 
Vertikal  presse  besitzt  der  Preßtisch  zumeist  Vorrichtungen  zum  Auffangen 
und  Weiterleiten  des  ausgepreßten  <>les. 

Die  Größe  der  Preßtischflächen  oder  richtiger  die  Größe  der  vom 
auszupressenden   Material  bedeckten  Preßtischflüche  ist  bestimmend  auf 
den  spezifischen  Druck,  welchen  das  Material  erfährt. 
Absoluter  "Wird  auf  f  der  Druck  p  ausgeübt  (siehe  Fig.  90) ,  so  pflanzt  sich 

spexiforher  dieser,  wie  schon  auf  Seite  248  gesagt,  in  der  Flüssigkeit  im  Verhält- 

F 

nisse  F:f  fort,  wird  bei  F  also  ^  be- 
tragen. Dieser  letztere  Druck,  den  wir  /' 
nennen  wollen,  wird  dann  aber  auf  die  ganze 
Preßtischfläche  Tx  oder  auf  den  vom  auszu- 
pressenden Material  bedeckten  Teil  Tt  der- 
selben verteilt.    Der  Druck  P,  welcher  pro 

p 

Quadratzentimeter  -,  =  r  Atmosphären  beträgt, 

r 

wird  auf  F.  Tx  und  Tt  zwar  mit  der  gleichen 
absoluten  Stärke  wirken,  pro  Quadratzentimeter 

F 

wird  aber  der  Druck  auf  Tx  betragen  x  •  -  , 

„  '  i 


Iiruck. 


Kopfstück. 


Fig.  90.   Schema  der  hydrim- 
Uneben  Pre*se. 


auf  T2  wird  er  s  •  sein. 


Ist  nun  Tx  oder 


71,  großer  als  F,  so  wird  der  Atmosphärend  nick  (spezifischer  Druck)  auf 
Tx  und  Tt  kleiner  sein  als  der  auf  F  wirkende  und  unigekehrt. 

Die  Angabe  des  Druckes,  unter  welchem  eine  Presse  arbeitet,  läßt 
daher  bei  Verschweigen  des  Flächenverhältnisses  zwischen  Zylinder-  und 
Tischfläche  bzw.  des  mit  Preßgut  bedeckten  Teiles  der  Tischfläche  keinen 
Schluß  zu,  welchem  Drucke  das  Preßgut  eigentlich  ausgesetzt  ist.  Die 
landläufige  Annahme,  daß  eine  mit  n  Atmosphären  arbeitende  Preßpumpe 
auch  a  Atmosphären  Druck  im  Preßmatertale  äußern  müsse,  ist  daher 
unrichtig. 

Das  feststehende  Kopfstück  |  A",  Kig.  85)  der  Presse,  das  aus  Gußeisen 
hergestellt  wird,  ist  in  der  Hegel  von  ebener  rnterfläche.  Mitunter  wird 
am  Kopfstück  aber  auch  ein  sogenanntes  „Hängst  üek"  (//,  Fig.  85) 
angebracht,  welches  beim  Hinaufgehen  des  Preßtisches  in  den  Preßbehälter 
(Seiher)  eindringt.  Pber  besondere  Ausführungen  des  Kopfstückes  (/..  B.  aus- 
ziehbare Etagen  presse)  wird  später  an  geeigneter  Stelle  berichtet. 
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Die  Säulen  (S,  Fig.  85)  der  Presse  bestehen  aus  Schmiedestahl;  die 
beiderseitigen  Säulenköpfe  sind  heute  nur  selten  angesehweißt,  sondern 
meist  aus  massiven  Stahbnuttern  gebildet,  die  auf  den  Sflulengewinden 
sitzen.    Man  kennt  Pressen  mit  zwei,  drei  und  vier  Säulen. 

Läßt  schon  die  Detailkonstruktion  der  nackten  Presse  eine  Menge  von 
Ausführungsformen  zu,  so  wächst  diese  infolge  der  Yerschiedenartigkeit  der 
Preßbehälter  sowie  deren  Fiill-  und  Entleerungsvorriehtungen  zu  einer  sehr 
stattliehen  Zahl  an.  Es  ist  daher  geradezu  unmöglich,  alle  jemals  in  der 
Fachliteratur  beschriebenen  Typen  von  Ölpressen  —  deren  viele  übrigens 
eine  praktische  Verwendung  gar  nicht  gefunden  haben,  wie  anderer- 
seits über  manche  bewährte  Pressenkonstruktion  noch  nichts  veröffentlicht 
wurde  —  zw  behandeln.  Wir  besprechen  daher  in  den  nachstehenden 
Ausführungen  in  erster  Linie  jene  Pressenkonstruktionen,  die  sich  in  den 
Ölfabriken  zu  behaupten  wußten,  und  solche,  die  für  die  Weiterentwicklung 
das  Pressenbaues  von  Bedeutung  waren. 


Säulen. 


a)  Kastcnpressen. 

Diese  besitzen  zur  Aufnahme  des  Preßgutes  einen  siebtopfartigen, 
in  einem  gußeisernen  Kasten  sitzenden  liehälter,  dessen  Füllung  und  Ent- 
leerung unter  der  Presse  geschieht.  F.  Robinson  und  Ed.  Cotham1) 
scheinen  die  Kastenpresse  zuoi-st  angewandt  zu  haben,  wenige  Jahre  später 
wurden  sie  dann  in  Deutschland  von  den  Maschinenfabriken  Luther  und 
Peters  in  Wolfenbüttel,  G.  Egestnrff  in  Hannover  und  dem  Lflnc- 
Iturger  Eisenwerke  gebaut-). 

Bei  den  ersten  Konstruktionen  der  Kastenpresse  (Fig.  91)  war  der  auf  dem 
Scheitel  des  Arbeitskolbens  sitzende  Preßtisch  zu  einem  topfförmigen  Gefässe  b 
ausgestaltet,  in  welchem  der  eigentliche,  quadratischen  Querschnitt  habende  Preß- 
gutbehälter, der  Siebtopf  a  saß.  Letzterer  wurdo  von  zwei  Seiten  durch  aus- 
gehöhlte Keile  et  im  Kasten  b  festgehalten ,  die  oben  m  it  Ösen  d  zum 
Herausziehen  versehen  waren.  Der  quadratische  l'reßstempel  m  war  oben 
am  Holme  g  in  Gleitschienen  h  aufgehangon  und  gestattete  eine  seitliche  Ver- 
schiebung des  Preßstempels  m,  welche  mittels  des  Griffes  »  von  Hand  aus  vorge- 
nommen wurde.  Die  vier  Innenwände  und  der  Boden  des  Preßkastens  b  besaßen 
Rillen  zum  Ablassen  des  Öles,  ebenso  die  Befestigungskeile  ee. 

Das  Beschicken  des  Siebtopfes  a  erfolgte  derart,  daß  man  zuerst  als  Boden- 
platte über  die  Rillen  der  Horizontalnache  des  Kastens  b  eine  quadratische  ge- 
lochte Preßscheibe  postierte,  sodann  das  erste  Paket  der  in  ein  Wolltuch  ein- 
geschlagenen Saat  in  den  Siebtopf  a  brachte,  auf  jenes  eine  nicht  durchlochte 
Eisenplatte  legte,  auf  diese  die  nächste  Saatgutcharge  usw.,  bis  a  ganz  gefüllt  war. 
Beim  Angehen  der  Presse  drang  der  Preßstempel  ro  in  den  Siebbehälter  a  und 
brachte  das  öl  zum  Ausfließen.  Nach  beendeter  Pressung  wurden  zwei  am  Proß- 
holm  g  angebrachte  Haken  f  in  die  Ösen  der  beiden  Keile  ee  eingefügt,  wodurch 
der  Niedergang  des  Kolbens  selbsttätig  das  Herausziehen  des  Keiles  und  damit 
das  Lockern  des  angespannten  Preßgutes  in  a  besorgte. 

*)  Engl.  Patent  Nr.  670  v.  30.  März  1858. 

•)  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  187",  S.404  u.  405. 
He ftor,  Technologie  der  Fette.  I.  17 
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Das  Herausziehen  der  Preßrückstände  wie  auch  das  Füllen  des  Preß- 
kasteneinsatzes, das  bei  der  Kastenpresse  also  von  Hand  aus  erfolgt,  ist  ziem- 
lich umständlich ;  dennoch  befindet  sich  diese  Art  von  Pressen  noch  immer 
im  Gebrauche,  und  ihre  heutige  Form  weicht  von  der  ursprünglichen,  in 
Fig.  91  gezeigten,  nur  sehr  wenig  ab. 


Fig.  91.  Ka»tenpre»se. 


Jetzige  Die  heutigen  Kastenprossen  (Fig.  02)   haben   gewöhnlich  sehr  groß 

rorm  der      .         ..  '       ,  ,   ,  .  .  T,      ,  ,  , 

Kasten-     dimensionierte  Druckkolbon,  arbeiten  mit  hohem  Drucke  und  geben  da- 

presson.  jlpr  eme  rec],f  zufriedenstellende  Ausbeute.  Der  Preßkasten  ist  massiv 
und  schwer,  damit  beim  Herabgehen  des  Proßkolbens  die  Keile  leicht 
herausgezogen  worden  können.  Um  ein  bequemeres  Roschicken  und  Ent- 
leeren des  Kastonoinsatx.es  zu  erreichen,  wird  dieser  so  eingerichtet,  daß 
der  halbe  Seiherei nsatz  seitlich  um  die  Keilbreite  verschiebbar  ist,  sobald 
die  Keile  herausgenommen  sind. 
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Einen  Fortschritt  gegen  diese  Kastenpresse  stellt  jene  dar,  bei  welcher 
die  Kuchen  nach  beendeter  Pressung  von  unten  nacli  aufwärts  ausgedrückt 
werden  (Fig.  93). 


Der  Boden  des  I'reßkastens  ist  hier  beweglich,  d.  h.  er  wird  durch  einen 
quadratischen  Kolbenaufsatz  (eigentlich  Prefitisch)  gebildet,  der  sich  dicht  an  die 
Seitenwände  des  I'reßkastens  anschließt  und  beim  Hochwang  des  Kolbens  in  den 
Kasten  eindringt. 

Ist  die  Pressung  beendet,  so  wird  der  auf  HollenfUhrung  gleitende  Stempel 
rückwärts  geschoben  und  das  Druekventil  geöffnet.  Der  Kolben  nimmt  den  Kasten 
mit,  welcher  sich  gegen  die  vorspringenden  Hunde  «1er  Preßsäulen  legt,  und  drückt 
die  Kuchen  nach  aufwärts  aus. 

17* 
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Ist  die  Reibung  der  Kuchen  an  den  Wandungen  geringer  geworden  als  das 
Gewicht  des  Kastens,  so  sinkt  letzterer  um  einige  Zentimeter  und  wird  in 
seiner  Tiefstellung  mittels  zweier  kräftiger  angeschraubter  Konsolen  von  einem 
l'aar  Lokomotivfedern  getragen. 

Nach  vollendetem  Ausstoßen  wird  der  Kolben  umgesteuert,  und  das  Füllen 
kann  in  lK?quemer  Weise  erfolgen,  wobei  der  Mann  nur  an  der  Oberfläche  zu 
arbeiten  und  zur  Ebnung  der  Saat  nicht  in  den  Kasten  über  seine  ganze  Hohe 
hineinzugreifen  hat. 


FiK.  '.ct. 

Kastenpreose,  bei  welcher  die  Kuchen  nach  aufwftrta  ausgepreßt  werden. 

Vor-  und  \)[Q  Kastenpressen  sind  dort,  wo  man  quadratische,  rechteckige  oder 

der  Kasten-  trapezförmige  Preßrüekständc  wünscht,  am  Platze;  sie  zeichnen  sich  durch 
pressen,     große  Dauerhaftigkeit  und   gute  i  »lausbeute  aus,   haben   al>er  nur  eine 
geringe  Leistungsfähigkeit  und  erfordern  viel  Bedienungsmannschaft,  wes- 
lialb  sie  mehr  und  mehr  an  Feld  verlieren. 

b)  Seiherpressen. 

Bei  diesen  befindet  sich  das  Preßgut  in  einem  Ähnlichen,  siebtopf- 
artigen  Behälter  wie  bei  der  Kastenpresse,  nur  ist  dieser  Behälter  (Seiher 
genannt)  nicht  von  einem  Kasten  umgeben,  sondern  stellt  frei  unter  der 
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Presse  und  wird  zum  Zwecke  des  Füllens   und  Entleerens  gewöhnlich 
aus  dieser  herausgezogen. 

Dieses  Pressen system  zählt  zu  den  ältesten  Formen  der  hydraulischen  Ge,^J^ht 
Ölpresse;   über  eine  in  die  Klasse  der  Seiherpressen  gehörige  ölpreß- 
vorrichtung  wird  schon  im  Jahre  1832  berichtet1). 

Bei  den  ersten  Ausführungsformen  der  Seiherpresse  wurde  der  Samen 
genau  wie  bei  den  Packpressen  in  Säcke  oder  in  Tücher  eingeschlagen 
oder  in  sogenannte  Preßl>eutel  eingehüllt  und  so  verpackt  in  den  Preß- 
seiher  eingetragen.  Dabei  gingen  die  Hauptvorteile  der  Seiherpresse  (die 
leichte  Beschickungsart  und  der  Ersatz  der  Einschlagtücher  durch  ein- 
fache Filterzwischenlagen)  gänzlich  verloren  und  die  Folge  davon  war,  daß 
man  sich  in  den  folgenden  Jahrzehnten  von  der  Seiherpresse  mehr  und 
mehr  emanzipierte,  bis  man  erkannte,  daß  ein  Einsehlagen  des  Preßgutes 
bei  den  Seiherpressen  gar  nicht  nötig  sei,  sondern  ein  einfaches  Einfüllen 
des  losen  Preßgutes  in  die  Seiher  genüge,  und  es  zur  Erzielung  einer 


Fi«.        PreßsAck«-  fflr  S«'iliorpr«  s8«'ii. 


besseren  Ölausbeute  lediglich  notwendig  sei,  den  Inhalt  des  Preflseihers 
durch  Zwischenlagen  aus  Eisenplatten  und  einem  öldurchlässigen  Gewebe 
oder  Geflechte  in  mehrere  dünne  Chargenlager  zu  zerlegen  (siehe  Fig.  73, 
Seite  240). 

Wem  das  Verdienet  dieser  Vereinfachung  gebührt,  ist  imbekannt 
geblieben.  Jedenfalls  fällt  die  Einführung  der  Preßdeckel  an  Stelle  der 
Einschlagtücher,  womit  der  Seiherpresse  der  weitere  Weg  geebnet  wor- 
den ist,  in  die  zweite  Hälfte  des  vorigen  Jahrhunderts.  Die  Faßbendersche 
Presse  mit  zylindrischem  Sedier,  welche  Kühlmann2)  eingehend  be- 
schreibt, arbeitet  noch  mit  Preßsäcken  aus  Schafwolle,  welche  eigens 
angefertigt  wurden  und  sich  dem  kreisförmigen  Querschnitt  des  Seihers 
anschmiegten  (Fig.  04) s). 

In  den  letzten  drei  Jahrzehnten  hat  die  Seiherpresse  eine  großartige 
Ausgestaltung  und  Vervollkommnimg  erfahren,  wol>ei  man  vielleicht  manch- 


*)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  45,  S.  38;  siehe  auch  „Mechanics  Magazine". 
7.  April  1832,  Bd.  17,  S.  1,  den  Artikel:  .Russeis  Hydraulic  Press". 

*)  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aufl.,  Berlin  1878,  S.  402. 
')  Bornemann,  Die  fetten  Öle.  Weimar  1889.  S.  59. 
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Einfache 
Seiher- 
dtorb-) 
Presse 
lür  Oliven. 


mal  in  der  Tendenz,  die  Bedienung  der  Presse  möglichst  zu  vereinfachen, 
sogar  zu  weit  ging  und  Konstruktionen  schuf,  deren  Kompliziertheit  eine 
Abnützung  einzelner  Teile  mit  sich  bringt,  welche  die  erzielten  Lohn- 
ersparnisse reichlich  aufwiegt 

Von  den  heute  gebräuchlichen  Soiherpressen  ist  die  zum  Auspressen  von 
Olivenöl  verwendete  die  einfachste.    Bei  derselben  (Fig.  95)  ')  befindet  sich 


Fig.  'X>.    olivcii  St  iherpreMe  mit  hölzernen  Preuaeihen». 

das  auszupressende  Material  (Oliven)2)  in  einem  aus  widerstandsfähigen 
Holzlamellen  gebildeten,  durch  verschiedene  Eisenringe  armierten  Korbe,  bei 
welchem  die  einzelnen  Holzlamellcn  zwar  eng,  al>er  doch  so  weit  vonein- 

')  Ausgeführt  von  C.  Lindemann  in  Kari. 

*)  Seiherpressen  zur  Gewinnung  von  Olivenöl  haben  auch  konstruiert: 
E.  Opelt  in  Alora  (D.B.P.  Nr.  37711  v.  21.  Mai  1886,  Presse  mit  Ringseihern) ; 
W.  Theis  in  Palermo  (Zeitschr.  d.  Vereins  deutsch.  Ing.,  1872,  S.  756);  Brenot 
und  Sohn  in  Paris  (D.  Ii.  P.  Nr.  20692  v.  4.  Juli  1882,  bewegliche  Seiher); 
Enea  Torelli  in  Varese  1 1).  R.  P.  Nr.  32699  vom  30.  März  1885). 
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ander  entfernt  angeordnet  sind,  daß  das  Austreten  des  Öles  leicht  möglich  ist. 
In  diesen  Holzseiher  werden  die  Oliven,  nicht  wie  es  sonst  bei  Seiherpressen 
üblich  ist,  in  dünner  Lage  ohne  weitere  Verpackung  gebracht,  sondern  sie 
werden,  wie  bei  den  Packpressen  und  bei  der  oben  erwähnten  Faßbender- 
schen Presse,  in  runde  Preßbeutel  eingefüllt,  was  bei  Oliven  deshalb  an- 
genehm ist,  weil  das  Öl  beim  Pressen  kleine  Fruchtfleischstückchen  mitreißt, 
die  so  durch  das  Gewebe  der  Preßbeutel  rflckgehaltcn  werden. 

Zum  Füllen  und  Entleeren  werden  die  Preßkörbe  zusammen  mit  dem 
Preßtische  auf  Wagengestellen  aus  der  Presse  herausgezogen. 

Für  die  Gewinnung  von  Samenölen  wählt  man  wesentlich  stärker  kon- 
struierte Pressen  und  Preßgutbehälter  (Seiher)  als  bei  diesen  Olivenpressen. 
Die  zum  Auspressen  von  Ölsaaten  aller  Art  in  Verwendung  stehenden 
Seiherpressen  sind  im  wesentlichen  auf  die  Formen  Fig.  96  und  Fig.  97 
zurückzuführen. 

Bei  der  ersten  Art  (Fig.  96)  steht  auf  »1cm  Preßkolben  der  ebene,  mit  einer 
Glau f fangrinne  versehene  Preßtisch  7\  welcher  beim  Aufgehen  des  Kolbens  den  auf 
ihm  ruhenden  Seiher  mit  in  die  Höhe  nimmt  und  ihn  gegen  einen  am  Kopfstück 
der  Presse  angebrachten  Preßstempel  S  (Hängstück)  drückt,  wodurch  der  Seiher- 
inhalt einen  von  oben  nach  abwärts  wirkenden  Druck  erfahrt.  In  Fig.  96  ist  auch 
der  zur  Beförderung  des  Seihers  dienende  Wagen  (siehe  weiter  unten)  abgebildet. 

Bei  der  zweiten  Art  (Fig.  97)  ruht  der  Seiher  auf  einem  Preßtische,  der 
nicht,  wie  bei  Fig.  96,  aus  einem  einzigen  Stück  besteht,  sondern  aus  einem  stabilen 
Kreisringe  Zt  und  einem  sich  als  Verlängerung  des  Preßkolbens  anreibenden  Mittel- 
siücke  S.  Der  Preßkolben  hat  hier  nämlich  einen  besonderen  Aufsatz  erhalten, 
welcher  beim  Hochgehen  des  Kolbens  in  den  Seiher  eindringt  und  den  Seiher- 
inhalt  einem  von  unten  nach  aufwärts  wirkenden  Drucke  aussetzt. 

Diese  eigenartige  Verlängerung  des  Kolbens,  welche  die  Bauhöhe  der 
Presse  vergrößert  und  daher  eine  stärkere  Dimensionierung  der  Säulen  er- 
fordert, ist  notwendig,  weil  der  eigentliche  Kolben  auch  bei  gleichem  Dia- 
meter wie  der  des  Preßseihers  in  diesen  nicht  eindringen  könnte,  ohne 
Wasser  oder  sonstige  Verunreinigungen  aus  dem  Preßzylinder  auf  das  Preßgut 
zu  übertragen.  Bei  der  in  Fig.  97  gezeigten  Anordnung  erfährt  der  sich 
als  Verlängerung  des  Preßkolbens  darstellende  Preßstempel  keinerlei  Be- 
rührung mit  dem  Druckwasser  und  eine  Gefahr  der  Verunreinigung  des 
ausgepreßten  Öles  besteht  dalier  nicht.  Letzteres,  das  teils  in  der  Pfeil- 
richtung x  austritt,  teils  auch  längs  des  Preßstempels  S  abtropft,  wird  in 
den  beiden  Auffangrinnen  X  und  Rt]it  gesammelt  und  von  hierdurch  Rohre 
abgeleitet. 

Bei  den  Seiherpressen  fehlt  das  sogenannte  ,,IIängstflck"  fast  nie  gänz- 
lich (»S'  in  Fig.  96),  nur  besitzt  es  nicht  jene  Länge  wie  bei  Fig.  96;  es  hat 
hier  weniger  die  Aufgabe  eines  Preßstempels  zu  erfüllen ,  sondern  dient 
dem  Seiher  vielmehr  als  Führung. 

Bei  Pressen  nach  Fig.  96,  also  tiei  langen  Hängstücken,  soll  der  obere 
Rand  des  Seihers  nie  das  Kopfstück  der  Presse  berühren,  weil  in  diesem 
Momente  nicht  der  Seiherinhalt ,  sondern  die  Seiherwände  den  weiteren 


Seiber- 
prosson  für 
Ölsaaten. 
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Druck  empfangen  würden.  Im  zweiten  Falle  (Fig.  97)  wird  dagegen  der 
Seihet-  immer  am  Kopfstück  anstoßen,  das  hier  geradezu  als  Widerlager  dient. 

Man  kennt  auch  Pressen,  bei  denen  sowohl  ein  Hängstück  von  oben 
als  auch  ein  Preßstempel  von  unten  in  den  Seiher  eindringen.   Bei  dieser 


eindringendem  Preftsteropel.  dringendem  Preüstempel. 


Konstruktion  wird  sich  der  Seiher  während  der  Arbeit  in  schwebender 
Lage  befindeu,  welche  Art  der  Pressung  die  richtigste  ist,  weil  hierbei 
der  Druck  von  zwei  Seiten  erfolgt  und  der  nicht  geringen  Reibung  des 
Preßgutes  an  den  Seiherwandungen  in  doppelter  Weise  begegnet  wird. 
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Der  auf  den  Seiherinhalt  wirkende  Druck  lost  nämlich  auch  Seiten- 
komponenten  aus,  welche,  wie  bereits  betont,  auf  den  <  >lablauf  eine  gewiss«' 
Bremswirkung  ausüben;  der  Seitendruck  erzeugt  aber  auch  eine  beträcht- 
liche Reibung  des  Seiherinhaltes  an  den  Seiherwandungen,  welche  Friktion 
bei  den  mittleren  Chargen  des  Seihers  am  größten  sein  wird.  Hielte  man  die 
Seiher  unendlich  hoch,  so  würde  sich  der  Druck  nur  bis  zu  einem  gewissen 
Teil  im  Innern  des  Seiliers  fortpflanzen  und  das  Material  im  Mittelteil«' 
des  Seihers  überhaupt  keine  Pressung  erfahren.  Man  daher  die  Seiher 
nicht  zu  hoch  bauen  (größte  Hohe  ungefähr  1800 — 2000  nun);  1  »ei  größeren 
Bauhohen  kommt  dann  ein  beiderseitiges  Eindringen  des  Preßstempels  sehr 
zu  Hilfe,  denn  man  halbiert  damit  eigentlich  die  Seiherhöhe  und  reduziert 
die  Reibungsverluste  in  den  Mittel [>artien  des  Seihers  ungefähr  um  die  Hälft«-. 


Fig.  'JH.   Kinfacher  Seilier  mit  nufklappl»nr«-m  Mantel. 


Die  richtige  Konstruktion  der 

Preßseiher 

ist  von  großer  Wichtigkeit.     Da  die  Kreisform  die  beste  Ynlumenaus-  Preßseiher. 
nützung  und  auch  die  größte  Widerstandsfähigkeit  gegen  Druck  bietet, 
werden  die  Preßseiher  in  der  Regel  zylindrisch  gehalten;  nur  dort,  wo 
man  besonders  geformte  Preßrückstände  wünscht,  sind  quadratische,  recht- 
eckige oder  trapezförmige  Preßseiher  im  Gebrauch. 

Kleinere  Seiher  können  aus  einem  massiven  Stahlring  bestehen,  den  Einfache 
man  aus  einem  glühenden  Stahlblock  durch  Aufdornen  und  Schmieden  her- 
stellt   Die  für  den  ölaustritt  notwendigen  <  »ffnungen  werden  gebohrt,  doch 
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ist  bei  dieser  Ausführungsart  der  Seiher  die  Zahl  der  Rohrungen  eine  be- 
schränkte, weil  ein  Zuviel  die  Haltbarkeit  dos  Seihers  beeint rächtigen  würde. 
Zur  Vermeidung  des  Verspritzens  von  Ol  werden  diese  Seiher  mit  einem 
aus  zwei  aufklappbaren  Hälften  versehenen 
Mantel  versehen,  der  in  einem  gewissen  Ab- 
stände von  der  eigentlichen  Seiherpresse  ge- 
halten wird,  durch  welchen  Zwischenraum 
das  öl  bequemen  Abfluß  findet  (Fig.  98). 

Bei  Seihera  über  1000  mm  Höhe  ist 
diese  Ausführungsart  nicht  mehr  möglich  und 
werden  höhere  Seiher  derart  gebaut,  daß 
man  die  Olabflußöffnungen  an  einen  schwach- 
wandigen  inneren  Zylinder  anbringt  und  einen 
in  geringer  Entfernung  von  diesem  Innen- 
zylinder befestigten  widerstandsfähigen  Mantel 
für  die  Festigkeit  sorgen  läßt. 


Fig.  90. 
Doppelseiher. 


Fig.  100  a  und  b. 
Doppelseiher  m.  3  teil.  Mantel. 


Doppel-  Uei  diesen  Doppelseihern  besteht  der  innere  gebohrt«*  Seihereinsatz  aus 

einem  geschweißten,  allseitig  gedrehten  Hohlzylinder,  welcher  den  Druck 
durch  Stahlstäbe  auf  den  äußeren  massiven  Mantel  überträgt  (Fig.  99). 
Dieser  wird  fast  nie  aus  einem  einzigen  Stücke,  sondern  gewöhnlich  aus 
zwei  oder  drei  Teilen  gebildet,  schweren  Stahlringen,  welche  ohne  Schweiß- 
naht hergestellt,  auf  allen  Seiten  genau  gedreht  und  in  heißem  Zustande 
um  den  Einsatz  mit  den  Stahlstältcheii  geschrumpft  sind. 

Mitunter  ist  der  untere  Ring  stärker,  manchmal  auch  die  beiden 
oberen  (Fig.  100),  je  nachdem  der  Druck  von  oben  oder  unten  erfolgt. 
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Die  Reinigung  dieser  Seiher  erfolgt  durch  einfaches  Durchstoßen  der 
senkrechten  Kanäle,  die  in  Fig.  99  besonders  deutlich  zu  sehen  sind.  Man 
kann  zu  diesen  Kanälen  auch  seitlich  gelangen,  und  zwar  an  den  Zwischen- 
räumen zwischen  den  einzelnen  Mantelteilen,  welche  beim  Betnebe  durch 
eigene,  mit  Scharnieren  versehene  Schlußbänder  (siehe  Fig.  100)  der  Sauber- 
keit halber  verschlossen  gehalten  werden. 

An  Stelle  der  immerhin  breiten  Mantelteile,  welche  den  größten  Teil 
des  inneren  Seiherbleches  bedecken  und  eine  Reinigung  aller  Bohrlocher 
unmöglich  machen,  wird  dem  Innenzylinder 
mitunter  auch  durch  mehrere  schmale  auf- 
gezogene Ringe  die  notwendige  Festigkeit 
erteilt  (Fig.  101). 

M.  Ehrhardt  in  Wolfenbüttel ») 
empfiehlt  Seiher,  bei  welchen  der  innere  Zy- 
linder aus  dem  äußeren  Mantel  leicht  her- 
ausgenommen werden  kann,  zu  welchem 
Zweck  der  erstere  aus  mehreren  Segmenten 
besteht.  Zwischen  je  zwei  Segmenten  be- 
findet sich  ein  Zwischenstück,  das  durch 
Schrauben  mit  dem  Außenmantel  verbunden 
ist  Diese  Seiherausführung,  welche  die 
bequeme  Reinigung  der  Seiheröffnungen  für 
sich  hat,  dürfte  aber  keine  tesondere  Halt- 
barkeit besitzen. 

Die  Doppelseiher  lassen  eine  weit 
größere  Anzahl  Ausflußöffnungen  zu  als  die 

einfachen  Seiher,  weil  hier  die  durch  das  Anbohren  verringerte  Widerstands- 
fähigkeit des  Seiherbleches  weniger  zu  bedeuten  hat. 

Neben  diesen  gebohrten  Seiherarten  kennt  man  auch  solche,  bei  wel- 
chen die  Ausflußöffnungen  nicht  durch  kreisrunde  Öffnungen,  sondern  durch 
senkrechte  Schlitze  längs  des  Seihers  gebildet  werden.  Diese  „Stab- 
seiher" genannte  Konstruktion  erinnert  an  die  für  Olivenölpressung  ver- 
wendeten Preßkörbe  (siehe  Fig.  95)  und  besteht  aus  vielen  sehmalen 
Stahllamellen,  die  zu  einem  Zylinder  zusammengefügt  sind2). 

Die  Stabseiher  haben  eine  Zeitlang  viel  von  sich  reden  gemacht, 
doch  vermochten  sie  die  gebohrten  Seiher  nicht  zu  verdrängen.  Bei 
noch  so  solider  Arbeit  zeigen  die  Stabseiher  sehr  bald  ein  Verrücken 
der  einzelnen  Lamellen,  wodurch  die  einzelnen  Ausflußspalten  teils  zu  klein 
werden  und  sich  verstopfen,  teils  sich  aber  auch  derart  vergrößern,  daß 
nicht  nur  öl,  sondern  das  Preßgut  selbst  durch  diese  austritt. 


■  ■ 

Fig.  101. 

Selber  mit  aufgezogenen  Ringen. 


»)  D.R.P.  Nr.  46208  v.  20.  Juni  1888. 

*)  D.  R.P.  Nr.  25927  v.  14.  April  1883  von  William  Bushell  und  Walter 
Thomas  Haydon  in  Dover.  —  Engl.  Patent  Nr.  4686  v.  2.  Okt.  1882. 


Digitized  by  Google 


268 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Seiher  Für  quadratische  oder  von  der  Kreisform  überhaupt  abweichende  Preß- 

Hf  pckitrt* 

Kuchen,    kuchen  werden  Seiher  in  einer  Ausführung  dargestellt,  wie  sie  aus  Fig.  102 
und  103  ersichtlich  ist. 


Fig.  lOi   Seiher  fUr  eckige  Kuchen. 

Diese  Seiher  bestehen  aus  vier  gebohrten  Stahlplattcneinsätzen  mit  eigener 
Eckverbindung,  welche  in  einen  viereckigen  ausgestoßenen  gußeisernen  Zylinder 
eingepaßt  und  durch  besondere  Leisten  am  Verschieben  verhindert  sind  (Fig.  103). 
In  dem  gußeisernen  Zylinder  sind  breite  Ausflußkanäle  ausgesparrt,  und  das  Ganze 
wird  durch  kräftige  stählerne  Hinge  noch  weiter  armiert. 


Fig.  103.   Seiher  für  eckige  Kuchen  mit  abgesetzt  konischen  Bohrlöchern. 


Diese  Seiher  laufen  gewöhnlich  auf  Rollen,  um  die  Reibung  beim 
Transport  derselben  nach  Möglichkeit  zu  verhindern,  was  bei  ihrem  großen 
Eigengewichte  sehr  notwendig  ist. 

Die  Bohrlöcher  der  Seiher,  welche  ^ — 1  mm  Durchmeser  haben  und 
deren  Zahl  pro  Seiher  10000 — 15000  beträgt,  sind  mitunter  einfach  ko- 
nisch, und  zwar  so,  daß  die  kleine  Öffnung  des  Bohrkonus  gegen  das  Innere 
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Heizbare 

Seiher. 


des  Seihermantels  zu  liegt,  wodurch  ein  Verstopfen  der  Seiher  durch  Preß- 
gut erschwert  wird;  sehr  häufig  wird  aber  den  Öffnungen  statt  der  ein- 
fachen konischen  Bohrung  die  in  Fig.  103  gezeigte  abgesetzte  Form  gegeben. 

Kunden  Seihern  wird  nicht  selten  ein  aus  ungelochtem  Eisenblech 
geformter  Hohlzylinder,  ein  sogenannter  Zylinderhut,  aufgestülpt;  der-  Seiherhut 
selbe  soll  die  Chargierung  des  Seihere  erhöhen.  Infolge  der  zu  vermeiden- 
den Zwischenräume,  die  sich  beim  Beschicken  des  Seihers  zwischen  den 
einzelnen  Chargen,  Preßplatten  und  Preßdeckeln  bilden,  wird  das  Preßgut 
erst  dann  einen  Druck  erfahren  und  daher  Öl  abgeben,  wenn  der  Inhalt 
des  um  den  Seiherhut  verlängerten  Seihers  bis  zu  einem  Niveau  unterhalb 
der  Oberkante  des  eigentlichen  Seihers  zusammengepreßt  ist,  welches  Vor- 
pressen oder  Komprimieren  gewöhnlieh  außerhalb  der  Presse  in  besonders 
hierfür  konstruierten  Apparaten  (Vor-  oder  Füllprossen)  erfolgt. 

Der  Seiherhut,  der  gewöhnlich  nur  während  des  Chargierens  und 
Vorpressens  des  Seihers  auf  diesem  sitzt,  kann  also  die  Lochung  wohl 
entbeliren  und  braucht  auch  nicht  besondere  widerstandsfähig  zu  sein. 

Für  Ölsaaten,  welche  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Fette  enthalten, 
werden  auch  heizbare  Seiher  konstruiert.  Bei  diesen  ist  der  Seiher  von 
einem  Dampfmantel  umgeben,  wie  auch  der  Preßtisch  und  die  Hängstücke  der 
Presse  in  solchen  Fällen  meist  Dampfheizung  besitzen.  Die  Dampfzuleitung 
erfolgt  bei  solchen  Seihern  durch  Gelenkstücke  oder  flexible  Rohre.  Fig.  104 
zeigt  ein  heizbares  Seiherpaar,  wie  es  für  Drehpressen  konstruiert  wird. 

Für  Koprah-  und  Palmkernöl  sind  heizbare  Seiher,  die  eine  gewisse 
Unbequemlichkeit  im  Arbeiten  mit  sich  bringen,  nicht  notwendig;  für 
die  Herstellung  höher  schmelzender  Pflanzenfette,  wie  z.  B.  Mowrah, 
Illipe-Fett  usw.,  wie  auch  des  dickflüssigen  Rizinusöles  sind  mit  Dampf- 
mantel versehene  Seiher  aber  empfehlenswert. 

Die  Größe  der  Seiher  wird  verschieden  gewählt;  als  größtzu lässige 
Durchmesser  können  450—500  mm  gelten,  als  größte  Höhe  1500 — 2000  mm. 
Höher  gebaute  Seiher  empfehlen  sich  deshalb  nicht,  weil  bei  denselben 
die  mittleren  Chargierungspartien  infolge  der  Seitenreibung  (siehe  Seite  265) 
einen  zu  geringen  Druck  erfahren. 

Die  Füllung  des  Seihers  (vergleiche  Seite  240,  Fig.  73)  besteht  ab- 
wechselnd aus  folgenden  Lagen: 

eiserne  Preßplatte 
Preßtuch  (Preßdeckel) 
Saatgut 

Preßtuch  (Preßdeckel) 
eiserne  Platte 
Preßtuch  (Preßdeckel) 
Saatgut 

Preßtuch  (Preßdeckel) 
usf. 


»iröße  der 
Seiher. 


Füllung: 
des  Seihers. 
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Um  den  Ölaustritt  zu  erleichtern  und  die  Preßdeckel  in  ihrer  Arbeit 
zu  entlasten,  hat  man  auch  mit  Kanälen  versehene  Preßplatten  in  Vor- 
schlag gebracht.    So  empfahl  F.  Kraus1)  in  Neuß  a.  Rh.  Preßplatten  mit 


Fig.  104.    Hci/.l>ur<>s  Seiht-rpanr  frtr  I>reh|>r»>ssen. 


strahlenförmigen  Hinnen,  welche  nach  der  Peripherie  hiu  weiter  und  tiefer 
werden.  In  diese  Rinnen  wurden  außerdem  Lochungen  gebohrt,  wodurch 
der  <  )lablauf  noch  mehr  befördert  wird. 


•)  D.  R.  V.  Nr.  22970  v.  30.  Sept.  1882. 
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Sind  die  Seiherpressen  an  und  für  sich  auch  ganz  einfacher  Kon- 
struktion (siehe  Fig.  96  und  97),  so  komplizieren  sich  die  Seiherpressen- 
Anlagen  in  maschineller  Hinsicht  durch  die  Vorrichtungen  zum  Füllen  und 
Entleeren  der  Seiher  ganz  beträchtlich. 

Jene  nur  in  kleinen  Betrieben  anwendbaren  Seiherpressen,  l»ei  welchen 
das  Füllen  und  Entleeren  des  Seihers  ohne  Lageveränderung  desselben 
erfolgt,  sollen  hier  nicht  näher  besprochen  werden. 


Fig.  106.   Seiherpreue  mit  feststehendem  Vortisch. 


Bei  allen  halbwegs  größeren  Aulagen  wird  der  Seiher  zum  Zwecke  Entleer- 
_    ,  ,  „      °  " °_,  ,  .  und  Füll- 

des  Entleerens  und  Neufüllens  aus  der  Presse  herausgezogen,  und  zwar  Tor- 

kann  er  rfektog«. 

a)  auf  einen  direkt  vor  der  Presse  stehenden  fixen  Arbeitstisch  trans- 
portiert, oder 

b)  von  der  Presse  weg  in  besondere  Füll-  und  Entleerapparate  ge- 
schafft werden,  welche  mehrere  Pressen  bedienen. 
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Je  nachdem  der  Transjiort  der  Seiher  von  diesen  Apparaten  in  die 
Presse  und  umgekehrt  auf  Wagen  oder  durch  Drehung  des  Seihers  um 
eine  fixe  Säule  erfolgt,  spricht  man  von  Pressenanlagen  mit  fahrbaren 
Seihorn  und  von  Dreh  pressen. 


■ 


Seiher- 
presae  mit 
feirtein 
Vortisch. 


Fig.  106.   Seiherpresse  mit  fahrbarem  Seiner. 

Eine  Seihei  pn  sse  mit  festem  Vortisch,  auf  welchen  der  Preßseiher 
nach  beendeter  Pressung  herausgezogen  wird,  zeigt  Fig.  I0.r>. 

Der  Transport  des  Seihers  von  der  Presse  auf  den  Vortisch  erfolgt  von  Hand 
ans,  wie  auch  der  frisch  beschickte  Seiher  auf  die  gleiche  Weise  unter  die  Presse 
eingeschoben  wird.  Das  Füllen  des  Seihers  geschieht  el>enfalls  durch  Handarbeit; 
das  Entleeren  desselben  nach  der  Pressung  wird  so  vorgenommen,  daß  man  den 
Seiher  über  die  kreisrunde  Öffnung  des  Vortisches  postiert  und  den  Seiherinhalt 
durch  Schläge  auf  die  ol*rste  Preßplatte  nach  abwärts  ausstößt.  Die  in  Fig.  105 
dargestellten  Seiher  tragen  Seiherhüte. 
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Ein  bequemeres  Füllen  der  Seiher,  als  dies  auf  den  fixen  Vortischen 
der  Fall  ist,  wird  ermöglicht,  wenn  der  Seiher  auf  einem  Wagen  (Fig.  106) 
von  der  Presse  direkt  unter  den  Wärmer  fahren  kann  (Pressen  mit  fahr- 
barem Seiher).    Die  Seiher  einer  ganzen  Serie  von  Pressen  können  auf 


Fahrbarer 

Seiher. 


Fig.  107.    Wflrmer  mit  zwei  FüllvorrichtunKen  Mr  Seiher. 

diese  Weise  von  einer  einzigen  Wärmpfanne  aus  leicht  bedient  werden. 
Auch  kann  bei  den  fahrbaren  Seihern  das  Ausstoßen  der  Kuchen  an  einer 
beliebigen  Stelle  erfolgen. 

Das  Füllen  des  Seihers  geschieht  dabei  durch  die  Seite  229  erwähnten  Füllen  des 
Drehmasse,  von  denen  sich  mitunter  zwei  an  einem  Wärmer  befinden. 

Hefter.  Technologie  der  Fette.  I.  18 
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Der  untere  Teil  der  Füll  Vorrichtungen  (Fig.  107)  hat  eine  Auslaufschnauze 
und  steht  fest,  während  sich  der  obere  dreht  und  das  Füllm&ß  beim  Durchgang  unter  der 
Auslauföffnung  des  Wärmere  das  Saatquantum  für  einen  Kuchen  mitnimmt,  um  es 
bei  der  weiteren  Drehung  in  die  Auslaufschnauze  fallen  zu  lassen.  Die  vertikale 
Achse  der  Füllvorrichtung  ist  über  die  Pfannenoberkante  hinaus  verlängert  und  wird 
von  der  horizontalen  Triebwclle  des  Wärmers  durch  Scbneckenradübersi'tzung  oder 
von  der  vertikalen  Rührwelle  durch  Riemen  oder  eine  Gliederkette  (siehe  Fig.  63 
Seite  229)  angetrieben.  Durch  eine  Klauenkuppelung,  welche  von  dem  üedicnungs- 
mann  leicht  ein-  und  ausgerückt  werden  kann,  wird  der  Apparat  in  und  außer 
Tätigkeit  gesetzt. 


Fitf-  108.   Au»drHckap|varat  för  Preßsriher. 


Dort,  wo  mit  höherem  Drucke  gearbeitet  wird,  haften  die  Kuchen 
derart  fest  an  den  Seiherwänden,  daß  sie  von  Hand  aus  kaum  auszustoßen 
sind.     Mau  bedient  sich  daher  zum  Entleoren  der  ausgepreßten  Seiher 
Ausdnick-   eigener  AusdrQc kapparate,  welche  sowohl  von  oben  nach  abwärts  als 

nr>|>;iratfc.  ,  ,        ,  ,  _ 

auch  von  unten  nach  aufwärts  arbeiten  können. 

Ursprünglich  wurden  zum  Ausdrucken  der  Kuchen  Hebel  verwendet, 
die  ihren  Druck  vom  Preßkolben  aus  erhielten.  Beim  Steigen  des  Preß- 
koll>ens    uberträgt    dieser    seine    Kraft    auf    das    Ende    zweier  Heitel, 


Seiherpressen. 


welche  gemeinsam  eine  Abwärtsbewegung  des  Ausstoßstempels  bewirken 
(Fig.  108)1). 

Rationeller  wirken  die  hydraulischen  Ausdrückapparate,  welche 
l*ü  modernen  Anlagen  heute  fast  ausschließlich  anzutreffen  sind. 

Die  einfachste  Form  des  hydraulischen  Seiherentleorapparatos  ist  die, 
bei  welcher  sich  derselbe  an  dem  nach  vorwärts  erweiterton  Preßkopfe 
befindet  (Fig.  109). 

Der  Ausdruckapparat  ist  als  eine  hydraulische  Presse  aufzufassen,  deren 
Kolben  sich  von  oben  nach  abwärts  bewegt.  In  einer  Serie  von  Pressen 
(Batterie)  braucht  nur  eine  Presse  einen  solchen  Ausdruckapparat  zu 
besitzen,  der  dann  nicht  nur  zum  Entleeren  des  Seihers,  sondern  auch  zum 
Zusammendrücken  (Vorpressen)  der  frisch  gefüllten  Sei  her  dienen  kann. 
Die  Seiher  sind  behufs  größerer  Chargierung  auch  mit  den  Seite  209  be- 
schriebenen Seiherhüten  versehen,  deren  Form  in  der  Figur  109  deutlich 
als  ein  auf  dem  Seiher  befindlicher  Aufsatz  erkennbar  ist. 

Die  von  oben  nach  abwärts  wirkenden  Entb'erappaiate  benötigen 
einen  gelochten  Seiherwagentisch,  durch  dessen  Öffnung  die  Entleerung  des 
Seiherinhaltes  erfolgen  kann.  Das  Ausstoßen  der  Kuchen  nach  abwärts  ist 
übrigens  eine  ziemlich  unsaubere  und  auch  umständliche  Arbeit,  weil 
einesteils  die  Preßrttckstände  leicht  zerbrechen  od*>r  doch  stark  abbröckeln, 
andererseits  der  ganze  Seiherinhalt,  also  die  Preßrück  stände,  die  eisernen 
Zwischenplatten  und  die  Preßtücher  unter  dem  Seiherwagen  vom  Hoden 
zusammengelesen  werden  müssen. 

Die  von  unten  nach  aufwärts  arbeitenden  Ausdrücker  zeigen  diese 
l'bolständo  nicht  und  müssen  als  ein  wesentlicher  Fortschritt  in  der  Kon- 
struktion der  Seiherpressen  betrachtet  worden.  Sie  sind  fast  immer  derart 
gebaut,  daß  sie  nicht  nur  ein  Entleeren  der  Seiher,  sondern  auch  das 
Vorpressen  der  frisch  gefüllten  Seiher  gestatten. 

Die  hydraulischen  Vor-  und  Ausdrückapparate  —  gewöhnlich  Füll- 
und  Entleerpressen,  kurzweg  wohl  auch  nur  Füllpressen  genannt  —  werden 
zweckmäßig  unterhalb  der  Wärmpfanne  angeordnet,  so  daß  das  Füllmaß 
derselben  direkt  in  die  unter  dem  Wärmer  stehende  Füllpresse  arbeitet. 

Die  hydraulischen  Füll-  und  Entleerapparate  können  als  doppelt  wir- 
kende hydraulische  Pressen  aufgefaßt  werden,  deren  Ober-  und  Unterzylinder 
man  nach  Belieben  in  Tätigkeit  setzen  kann. 

Fig.  110  zeigt  eine  solche  Füllpresse,  doch  ist  in  der  Zeichnung  das  Füllmaß 
der  Einfachheit  halber  weggelassen  worden.  Das  Entleeren  des  Seihers  geschieht 
durch  Eindringen  des  unteren  Preßkolbenkopfes  K  in  den  Seiher  S,  wodurch  die 
Kuchen  nach  aufwärts  ausgestoßen  werden.  Der  Arbeiter  hat  es  in  der  Hand, 
durch  entsprechendes  Ofl'nen  des  I'reßventils  den  Koll»en  schnell  oder  langsam  in 
die  Höhe  gehen  zu  lassen,  so  daß  er  nach  Maßgabe  seiner  Handfertigkeit  den  Pressen- 
inhalt mit  jener  Schnelligkeit  aus  dem  Seiher  drücken  kann,  bei  welcher  er  gerade 
noch  die  an  den  Kuchen  haftenden  l'reßtücher  abziehen  und  diese  sowie  die  eisernen 

')  Ausführung  der  Maschinenfabrik  M.  Ehrhardt  in  Wolfenbüttel. 
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PreQplatten  an  die  dafür  bestimmten  Stellen  bringen  kann.  Um  möglichst  rasch  zu 
arbeiten,  empfiehlt  es  sich,  dem  Bedienungsmann  hierfür  eine  Beihilfe  zu  geben.  Ist 
der  Seiher  entleert,  so  wird  der  Kolben  umgesteuert  und  geht  in  seine  ursprüng- 
liche Tieflage  zurück.  Die  Geschwindigkeit  des  Sinkens  ist  durch  ein  Bremsventil 
regulierbar,  und  der  Bedienungsniann  kann  die  Geschwindigkeit  des  Niedergehens 
leicht  so  einstellen,  daß  er  bei  der  Chargierarbeit  immer  an  der  Oberfläche  der  Füll- 


Fig.110.   Hydraulischer  Vor-  und 


brille  F  arbeiten  kann.  Das  von  dem  FUUmaße  kommende  Material  läßt  sich  daher 
gut  im  Seiher  ausgleichen,  so  daß  keilförmige  Kuchen  nicht  entstehen  können.  Ist 
der  Seiher  bis  hinauf  angefüllt,  so  tritt  der  hydraulische  Vordruckapparat  in  Tätig- 
keit, indem  man  das  zu  diesem  führende  Ventil  öffnet,  wodurch  der  Preßstempel  r 
nach  abwärts  vordringt  und  ein  Komprimieren  des  Seiherinhaltes  bewirkt.  Der  da- 
durch im  Seiher  freigewordene  Platz  wird  durch  Nachchargieren  ausgefüllt  und  das 
Vordrücken  so  lange  wiederholt,  als  sich  noch  toter  Raum  ergibt. 
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Die  Fallbrille  F  übt  bei  dieser 
Konstruktion  eine  doppelte  Funk- 
tion aus;  beim  Ausdrucken  dient 
sie  dem  Seiher  als  Widerlager, 
beim  Füllen  wirkt  sie  ähnlich  wie 
ein  Seiherhut,  eine  reichlichere 
Erstchargierung  des  Seihers  er- 
möglichend und  ein  wiederholtes 
Nachfüllen  desselben  überflüssig 
machend. 

Diese  F  ü  1 1  p  r  e  s  s  e  zeigt 
Fig.  111  in  Perspektive.  Aus 
der  Figur  sind  auch  die  Ab- 
lagerungspodeste für  Prelltücher 
und  Preßplatten  zu  ersehen. 

Bei  diesem  mit  zwei  Preß- 
zylindorn  arbeitenden  Füll-  und 
Entleerapparat  besteht  die  Ge- 
fahr, daß  infolge  Undichtwer- 
dens der  Kolbenliderung  im  obe- 
ren Zylinder  wie  auch  durch 
kleine  Defekte  in  der  Zuleitung 
und  Ableitung  »los  Druck  was*  rs 
Wasser  in  das  Preßgut  ge- 
langt Der  Füllpresse,  welche 
das  Füllen  und  Entleeren  des 
Seihers  mit  nur  einem  einzigen 
unten  angeordneten  Prellzylin- 
der vollführt,  gebührt  daher 
die  grollte  Beachtung1). 

Bei  diesen  von  Fritz  Müller 
in  Eßlingen  konstruierten  Füll- 
pressen (Fig.  Hl'1  kann  entweder 
der  Kolbenaufsatz  k  in  das  Innere 


Fig.  Itt 

Hydraulischer  Vor-  uml  Aiisdrflrkapparat. 


l)  Hierher  gehören  auch  jene 
Tressen,  bei  welchen  das  Kopf- 
stück eine  abhebbarc  Glocke  be- 
sitzt, nach  deren  Wegnahme  die 
Kuchen  nach  aufwärts  ausgedrückt 
werden  können  (D.R.P.  Nr.  32699 
v.  30.  März  1885  des  Enea  To- 
relli  in  Varese  und  D.  R.  P. 
Kr.  25927  v.  14.  April  1883  bzw. 
engl.  Patent  Nr.  468b'  v.  26.  Okt. 
1882  von  W.  Bushell  und  W/Th. 
11  a y  d  o n  in  Dover  [ Doverpressen]  I. 
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dern 
das 


des  Seihers  eindringen,  während  letzterer  durch  die  am  Kopfstücke  der  Presse 
gebrachten  Daumen  ddl  in  seiner  Lage  festgehalten  wird,  oder  es  kann  mit 
Kolben  und  dem  Kolbenaufsatze  auch  der  ganze  Preßtisch  t  gehoben  werden; 
Auswärtsschieben   der  Daumen    ddx  bewirkt 
dal>ei  durch  ein  Hebelgestänge  das  Festklemmen 
des  Tisches  /  an  den  Kolben  k.    Dabei  hebt 
sich  natürlich  auch  der  auf  dem  Preßtische 
ruhende  Seiher,  dessen  Inhalt  durch  den  Preß- 
stempel h  zusammengepreßt  wird. 

Kommt  ein  ausgepreßter  Seiher  unter  die 
Füllpresse,  so  wird  vor  allem  das  in  Führung 
laufende  Hängstück  h  auf  die  Seite  geschoben, 
die  Daumenhebel  cid,  in  eine  Position  gebracht, 
in  welcher  sie  den  Seiher  festhalten,  wobei 
durch  ein  Gestänge  gleichzeitig  auch  die  Ver- 
bindung des  Preßtisches  t  mit  dem  Kolben  h 
gelöst  wird,  so  daß  dieser  in  den  Seiher  ein- 
dringt und  dessen  Inhalt  nach  aufwärts  ausdrückt. 
Ist  dies  geschehen,  so  schaltet  man  das  Druck- 
ventil  um  und  läßt  den  Kolben  langsam  nieder- 
gehen, gleichzeitig  ein  Neuchargieren  des  Seihers 
besorgend.  Nach  dem  Anfüllen  desselben  schiebt 
man  «las  Hängstuck  h  unter  die  Presse  zurück  und 
löst  die  Daumen  rfrf,  von  dem  Seiher,  wodurch 
automatisch  auch  eine  Verbindung  des  Preß- 
tisches t  mit  dem  Kolbenaufsatz  h  bewirkt  wird. 
Beim  neuerlichen  Aufgehen  der  Presse  wird 
dann  der  Seiherinhalt  gegen  den  Preßstempel  h 
gedrückt  und  so  ein  Vorpressen  des  Seiher- 
inhaltes erzielt. 

Die  Ausführung  der  eiuzelnen  Teile 
der  verschiedenen  Füll-  und  Entleerapparate 
(wie  Zylinder,  Kolben,  Liderung  etc.)  ähnelt 
ganz  und  gar  derjenigen  der  hydrauli- 
schen Pressen  (siehe  Seite  252—257). 
Der  geringe  Zylinderdurchmesser  bringt 
aber  eine  leichtere  Bauart  der  Füllpressen 
mit  sieh,  wie  diese  auch  gewöhnlich  mit 
minder  hohem  Drucke  arbeiten  als  die 
eigentliche  Presse. 

Fig.  112.  Hydraulische  Füllpresse. 


^eF  Seiherwagen, 

welcher  den  Transport  von  den  Füll-  zu  den  Effoktivpressen  besorgt,  wird 
Ikü  kleinen  Anlagen  von  Hand  aus  betrieben  und  hat  die  Einrichtung  nach 
Fig.  113.    (Vergleiche  auch  Fig.  100.) 

Eine  Handkurbel  sorgt  durch  ein  Zahngetriebe  für  die  Furtbewegung  des 
Wagens,  während  eine  zweite  Kurbel  das  Herausziehen  des  Seihers  auf  den  Wagen 
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durchführt,  wobei  der  Seiher  an  einem  Kiemen,  der  sich  auf  einer  an  der  Kurbel- 
achse angebrachten  Spule  aufwickelt,  herausgezogen  wird. 

Seiher-  Ejne  vollkommenere  Form  der  Wagen  mit  Handbetrieb  zeigt  Fig.  114. 

Hand-     Hier  geschieht  sowohl  die  Vorwärtsbewegung  des  Wagens  als  auch  daa 

betrieb.     Herausziehen  und  Hineinschieben  des  Seihers  von  einer  einzigen  Kurbel  aus. 

Diese  Kurbel  braucht  nämlich  nur  um  wenige  Zentimeter  verschoben  zu  werden, 
um  statt  für  die  konischen  Triebräder  zur  Wagenbewegung  in  zwei  Stirnräder 
für  das  Einschieben  und  Ausziehen  des  Seihers  einzugreifen,  was  hier  mittels  einer 
stählernen  Zahnstange  geschieht.  Letztere  ist  auf  ihrer  Antriebswelle  verschiebbar 
und  besitzt  an  dem  einen  Ende  einen  Ansatz,  der  in  den  Seiherhenkel  eingreift 
und  den  Seiher  bequem  herausziehen  läßt,  an  dem  anderen  einen  segment  förmigen, 
in  die  Seiherrundung  passenden  Ansatz,  mit  welchem  ein  Hineinschieben  des  Seihers 
leicht  bewirkt  werden  kann. 


Fig.  HS.   Seibenragen  fflr  Haneibetrieb. 


raitmaschi-  Für  größere  Anlagen  empfehlen  sich  Wagen konstruktionen,  welche 
"e trieb.  "  maschinell  angetrieben  werden,  denn  die  zu  bewegenden  Lasten  sind  für 
Handbetrieb  etwas  zu  groß.  Der  automatische  Antrieb  der  Seiherwagen 
ist  aber  mit  gewissen  Schwierigkeiten  verbunden.  Man  hat  die  verschieden- 
artigsten Triebmittel  ausprobiert  (Seil,  Gliederkette,  Vi  er  kaut  welle 
usw.),  wobei  sich  der  Vierkantwellenbetrieb  (System  Fritz  Müller  in 
Eßlingen)  als  der  zweckmäßigste  erwies  und  bei  den  neuen  Seiherpressen- 
anlagen  zumeist  in  Anwendung  ist.  Die  näheren  Details  dieser  meclianisch 
angetriebenen  Seiherwagen  neigen  zu  sehr  dem  Gebiete  des  eigentlichen 
Maschinenbaues  zu,  als  daß  sie  hier  besprochen  werden  müßten. 

Durch  die  rasch  arbeitenden  und  wenig  Bedienung  erfordernden 
neueren  Füll-  und  Entleerapparate,  wie  sie  in  Fig.  110 — 112  vorgeführt 
wurden,  ist  der  Seiherpressenbetrieb  mit  fahrbaren  Seihern  auf  eine  hohe 
Stufe  der  Vervollkommnung  gebracht  worden.  Die  eigentlichen  Pressen 
(Effektivpressen)  stehen  eigentlich  konstant  unter  Druck  und  werden 
nur  für  jenen  km^zen  Moment  außer  Druck  gesetzt,  wo  das  Austauschen 
eines  ausgepreßten  gegen  einen  frisch  beschickten  Seiher  stattfindet,  eine 
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Arbeit,  die  kaum  zwei  bis  drei  Minuten  währt.  Das  Füllen»  und  •  Ent- 
leeren eines  Seihere  dauert  bei  flinker  Arbeit,  je  nach  der  Seihergröße, 
insgesamt  10 — 15  Minuten.  Bedionte  nun  jeder  Füllapparat  nur  eine 
Effektivpresse,  80  würde  auch  die  Zeit,  wahrend  welcher  das  Preßgut 
unter  Druck  Bteht,  nur  10 — 15  Minuten  umfassen  und  jedenfalls  viel  zu 
kurz  sein,  um  alles  gewinnbare  öl  aus  den  Seihern  ausfließen  zu  lassen. 

Es  wurde  schon  Seite  239  bemerkt,  daß  die  Druck  (lauer  ein  wesent- 
licher Faktor  für  die  Ölaus beute  ist;  man  verlängert  bei  den  Seiher- 
pressen die  Druckdauer  dadurch,  daß  man  nelK?n  jedem  Filiiapparat  zwei 


Fig.  114.   Seiherwagen  für  Handbetrieb.   (Verbesserte  Konstruktion.) 


oder  mehrere  Effektivpressen  montiert.  Die  Zeit,  während  welcher  das 
Preßgut  unter  Druck  steht,  wird  dadurch  verlängert,  und  zwar  um  so  aus- 
giebiger, je  mehr  Effektivpressen  die  Füllpresse  zu  bedienen  hat. 

Solche  Gruppen  mehrerer  Effektivpressen  samt  Füllpresse  und  Seiher-  Pressen- 

_  ,  ,  _       „  *  •    ,  .  batterien 

wagen  nennt  man  Pressenbatterien.    Es  gibt  solche  von   zwei  bis 
fünf  Effektiv  pressen. 

Für  rasch  abfließendes  Öl,  z.  B.  Raps,  genügen  Pressenbatterien  mit 
zwei  Effektivpressen,  für  schwer  ausfließende,  viskose  öle  (z.  B.  Rizinusöl) 
sind  Pressenbatterien  mit  vier  und  fünf  Effektivpressen  am  Platze,  weil  nur 
dann  eine  zum  <  Habflusse  hinreichende  Druckdauer  gewährleistet  ist. 
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Ist  die  Aufstellung  solch  vielpressiger  Batterien  nicht  erwünscht, 
so  kann  die  notwendige  Druckdauer  selbstredend  auch  durch  periodisches 
Nichtarbeiten  der  Füll  presse  erzielt  werden,  ein  System,  das  aber  wegen 
der  damit  verbundenen  ungleichmäßigen  Saaterwärmung  l>ei  der  unvoll- 
ständigen Ausnutzung  der  Apparatur  nicht  empfohlen  werden  kann. 


Flg.  11&   Saul  iiiit.SL-ilifrpres.Mfii  HHtt.Ti.il. 


Fig.  1 1 5  zeigt  einen  Pressensaal  mit  Seiherpressenbatterien l).  Neben 
dem  die  Filterpresse  bedienenden  Arbeiter  ist  nur  noch  ein  Mann  zum 
Seiliertransport  notwendig,  doch  kann  dieser  letztere  bequem  zwei  oder 
drei  Batterien  bedienen. 

Wird  der  Transjmrt  des  Seihers  von  der  Presse  zum  Entleer-  und 
Füllappaiat  und  umgekehrt  nicht  auf  Wagen  besorgt,  sondern  geschieht 

!)  Ausgeführt  von  Fritz  Müller  in  Kßlingen. 
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«lies  durch  Drehung  der  Seiher  um  eine  fixe  Achse,  so  kommt  man  zu 
den  sogenannten 

Sei  her- Drehpressen. 

Einer  der  ersten,  welcher  um  eine  Achse  drehbare  Preßl>ehälter  an- 
wandte, war  Lederle1).  Laurent  und  Collot2)  in  Dijou  beschrieben 
dann  diese  Art  von  Pressen  näher  und  die  Societe  anonyme  du  com- 
presseur  Jourdan  in  Paris3)  ließ  sich  im  Jahre  1886  eine  ahnliche 
Vorrichtung  für  Olivcnßlpressen  patentieren.  Um  die  Vervollkommnung 
der  Drehpressen  für  Ulsämereien  haben  sich  0.  &  R.  Koebers  Eisen- 
werke1) in  Harburg  a.  Elbe  besondere  Verdienste  erworben5). 

Bei  diesen  Pressen  sind  zwei  Seiher  konstruktiv  miteinander  ver- 
bunden und  drehen  sich  um  die  eine  Säule  der  auf  zwei  Säulen  ruhenden 
Effektivpresse.  Die  Drehung  der  Seiher  kann  entweder  von  Hand  ans 
oder  maschinell  erfolgen.  Auf  den  Bewegungsmechanismus  selbst  kann 
hier  nicht  näher  eingegangen  werden  und  sei  nur  bemerkt,  daß  die  ein- 
fache Bewegung  eines  (in  Fig.  118  ersichtlichen)  Hebels  genügt,  um  eine 
Schwenkung  der  Seiher  hervorzurufen. 

Bei  der  Drehpresse  (Fig.  116)  ruhen  die  beiden  Seiher  mit  ihrem  gemeinsamen 
Hohlschafte  auf  gehärteten  Stahlkugeln  auf  und  die  Bewegung  des  Seiherpaares 
erfolgt  daher  äußerst  leicht.  Der  Preßkolben  der  eigentlichen  Presse  P  dringt  von 
unten  in  den  Seiher  ein.  Das  abgepreßte  Öl  sammelt  sich  in  der  Auffangrinne  des 
Preßtisches  und  fließt  durch  ein  Ablaufrohr  ab.  Während  der  eine  Seiher  sich 
unter  Druck  befindet,  ist  der  zweite  unter  dem  Entleer-  und  Füllapparate,  um  ent- 
leert und  frisch  beschickt  zu  werden.  Das  Ausstoßen  des  Seihers  erfolgt  von  unten 
nach  aufwärts,  das  Füllen  auf  die  gewöhnliche  Weise  durch  einen  Drehschieber.  Eine 
Arretierungs Vorrichtung  hält  die  Seiher  bei  der  Drehung  an  der  richtigen  Stelle 
fest  und  konzentriert  dieselbe  genau,  wodurch  ein  Beschädigen  infolge  llochgehens 
des  Preßkolbens  bei  unrichtiger  Stellung  des  Seihers  vermieden  wird. 

Bei  Saaten,  welche  nach  der  Pressung  eine  starke  Quellung  zeigen, 
wie  beim  Arbeiten  mit  hohem  Druck  überhaupt,  ist  es  vorteilhaft,  wenn 
die  Seiher  in  vertikaler  Richtung  unabhängig  voneinander  frei  beweg- 
lich sind.  Man  liängt  zu  diesem  Zwecke  die  Seiher  in  ausgedrehte,  guß- 
eiserne, mit  Tragringen  armierte  Hülsen,  welche  den  Seihern  zur  Auflage 
und  Führung  dienen.  Diese  Hülsen  sind  mit  einer  Traverse,  welche  den  Tisch 
durchsetzt  und  sich  auf  ihrer  unteren  Seite  auf  einem  Spurkränze  von  ge- 
härteten Gußstahlkugeln  dreht,  verschraubt.  In  eingeschwenktem  Zustande 
werden  die  Seiherhülsen  bei  diesem  Pressensystem  dui-eh  eine  besondere 


Dreh- 
pressen. 


(iekupp<:l- 
tor  .Seiner 
mit  unab- 
hängiger 
Bewt'sruns. 


')  D.R.P.  Nr.  19061  v.  24.  Febr.  1882. 

»I  Annengauds  Publication  industrielle,  1882.   Bd.  28,  S.  241.  —  Chem. 
Industrie,  Bd.  5,  S.  302. 

»)  D.R.  P.  Nr.  88381  v.  28.  Aug.  1886. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  94774  v.  17.  Sept.  1896. 

*)  Zu  erwähnen  ist  auch  die  Drehpresse  von  Herbert  Lambert  in  Leeds 
(Engl.  Patent  Nr.  13332  v.  10.  Juni  1896). 
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Schnappvorrichtimg  arretiert,  unter  der  Füll-   und  Effektivpresse  also 
genau  so  konzentriert  wie  bei  der  Konstruktion  nach.  Fig.  116. 

Bei  den  Drehpressen  hat  der  Füll-  und  Entleerapparat  vielfache  Ruhe- 
]>außen,  denn  das  Beschicken  und  Dechargieren  eines  Seihers  erfordert  un- 
gefähr 10 — 15  Minuten,  während  welcher  kurzen  Zeit  aber  das  öl  aus 
dem  unter  der  Effektivpresse  stehenden  Seiher  nicht  ausgepreßt  werden 
kann.  (Vgl.  Seite  281.)  Läßt  man  den  Seiher  länger  unter  Druck,  so 
verharrt  der  Füll-  und  Entleerapparat  während  dieser  Zeit  in  Untätigkeit. 
Um  ihn  unausgesetzt  zu  beschäftigen,  hat  man  densell>en  zur  eigentlichen 
Pressung  heranzuziehen  versucht,  und  nennt  solche  Pressen 

Compound- Pressen. 

Der  Ausdrückapparat  dieser  Pressen  ist  gewöhnlich  so  dimensioniert,  '  p^"^'1 
daß  er,  unter  Hochdruck  stehend,  den  gleichen  Druck  ausübt  wie  der  ress*n 
Kolben  der  eigentlichen  Presse  unter  Niederdruck l).  Beim  Vor-  und  Aus- 
drückapparat der  Compound -Presse  besorgt  also  das  Entleeren  und  Be- 
schicken der  Seiher  die  Niederdruekarbeit,  so  daß  der  Effektivpresse  nur 
die  Hochdruekarbeit  zu  leisten  übrig  bleibt  und  dadurch  eine  erhebliche 
Verlängerung  der  Totaldruckzeit  des  Preßgutes  erreicht  wird. 

G.  &  R.  Koebers  Eisenwerke  in  Harburg  a.  Elbe  haben  außerdem 
durch  die  Kombinicrung  zweier  einfacher  Drehpressen  zu  einer  Art  Dreh- 
pressenbatterie, bei  welcher  ein  Füll-  und  Entleerapparat  zwei  Effektiv- 
pressen bedient,  die  Druckdauer  zu  verlängern  versucht.  Die  Zeit,  während 
welcher  bei  dieser  Drehbatterie  die  Seiher  untor  der  Effektivpresse  bleiben, 
ist  doppelt  so  groß  wie  die  Entleer-  und  Fülldauer  eines  Seihers,  was 
der  Ölausbeute  sehr  zu  gute  kommt. 

Diese  mit  drei  Seihern  arbeitende  Drehpres.se  (Fig.  117)  gestattet  ein  beliebiges 
Vertauschen  der  Seiher,  welche  in  gußeisernen,  mit  Aussparrungsöftnungen  versehenen 
Hülsen  (in  Fig.  118  deutlich  zu  sehen)  geführt  werden.  Das  Führungsgehäuse  jedes 
der  drei  Seiher  kann  durch  ein  Handrad  von  den  zwei  Drehtraversen  losgekoppelt 
oder  mit  ihnen  verbunden  werden,  so  daß  man  immer  zwei  Seiher  je  nach  Belieben 
miteinander  verbinden  und  um  eine  der  beiden  mittleren  von  vier  vorhandenen 
Preßsäulen  drehen  kann.  Diese  Drehung,  die  man,  wie  bei  allen  Drehpressen,  durch 
eine  Bewegung  des  Hebels  einleitet,  erfolgt  auch  hier  sehr  leicht  und  glatt.  Der 
mittlere  Seiher  ist  stets  unterhalb  der  Füllprcsse  postiert  und  wird  auf  die  bekannte 
Weise  ausgedrückt  und  vorgepreßt.  (Siehe  Seite  277.)  Der  bedienende  Arbeiter 
steht  in  der  Mitte  der  Presse  auf  einem  Podium,  das  ungefähr  in  der  halben  Seiher- 
höhe angebracht  ist,  und  kann  von  hier  aus  nicht  nur  leicht  das  Füllen  und  Ent- 
leeren der  Seiher,  sondern  auch  das  Ein-  und  Loskoppeln  je  zweier  Seiher  und  die 
Drehung  derselben  ausführen. 

Früher  erfolgte  die  Drehung  der  Seiherpaare  in  der  Hegel  durch  Riemenantrieb, 
bei  den  neuen  Konstruktionen  (Fig.  117i  geschieht  dieselbe  jedoch  hydraulisch,  in- 
dem zwei  Druckzylinder  C\  C,  eine  Zahnstange  vorschieben,  die  in  ein  Zahngetriebe 
eingreift,  welches  die  Drehung  vollführt. 


')  Die  Ausdrücke  „Hoch-  und  Niederdruck"  finden  beim  Abschnitte  „Pampen 
und  Akkumulatoren"  ihre  Erklärung. 
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Fig.  118  zeigt  eino  solche  Presse  in  der  Perspektive;  der  Vordruck- 
zylinder der  Füllpresse  ist  hier  noch  nicht  aufmontiert. 


Fig.  UM  Cuin|>oun<M>reli|>res8c. 


Die  Seiherpressen1),  sowohl  die  mit  fahrbarem  Seiher  als  auch  die    Xor:  ,,"<1 
Droh  pressen,  liaben  den  Vorzug  des  reinlichen  Arbeitens  vor  allen  anderen  der  Seiner- 
Pressensystemen.  Sie  erfordern  forner  nur  wenig  Bedienungsmannschaft  pro"°- 


')  Die  eigenartige  Presse  von  L.  Brüggemann  in  Heilbronn  (D.R.  P. 
Nr.  36564  v.  19.  .lan.  1886)  gehört  ebenfalls  zu  den  Seiherpressen,  tiesgleichen  die 
Presse  mit  dem  doppelten  Preßkasten  von  H.  O.  Schneider  in  Kitin  (D.  EL  I*. 
Nr.  18907  v.  15.  Xov.  1881). 
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und  zeigen  einen  geringeren  Preßtuchverschleiß  als  die  Paek- 
prossen.  Bei  gleichen  Arbeitsbedingungen  geben  sie  aber  eine  etwas  ge- 
ringere olausbeute,  welches  Manko  jedoch  durch  ein  bei  Seiherpressen 
leicht  /.ulässitr«'S  Arbeiten  unter  höherem  Drucke  zum  Verschwinden  ge- 
bracht werden  kann.  Nur  die 
Seiher  und  Seiherwagen  bzw. 
die  Drehvorrichtungen  sowie  die 
Füllpressen  bringen  Reparaturen 
mit  sich,  die  Effektivpressen 
bedingen  dagegen  bei  richtiger, 
genügend  kräftiger  Konstruk- 
tion fast  gar  keine  Instand- 
haltungskoston. 

Die  Seiherpresse  gilt  da- 
her als  eine  der  zweckmä- 
ßigsten Pressentypen  und 
ist  Ijesonders  in  deutschen  <  >1- 
fabriken  viel  anzutreffen,  denn 
in  Deutschland  ist  die  aus  Eng- 
land stammende  Grundform  der 
Seiherpresse  auf  die  heutige 
Höh»«  der  Vervollkommnung  ge- 
bracht worden.  In  England 
stehen  Seiherpressen  ebenfalls 
in  ziemlicher  Anzahl  in  Be- 
trieb, weniger  in  Frankreich. 
Amerika  kennt  die  Seiherpresse 
in  ihrer  höchsten  konstruktiven 
Durchbildung  nicht;  die  weni- 
gen von  amerikanischen  Maschi- 
nenfabriken zum  Pressen  von 
Rizinussaat  und  Erdnüssen  emp- 
fohlenen Seiherpressen  (Fig.  110)  ahnein  mehr  der  in  Fig.  106,  Seite  271 
gezeigten  primitiven  Form,  arlieiten  mit  sehr  kleinen  und  niedrigen  Soihem 
und  können  daher  fast  zu  den 

c)  Trogpressen 

pT'H-hnet  werden.  Bei  dieser  Pressentype  ist  der  Preßbehälter  ähnlich 
gebaut  wie  ein  Preßsriher,  nur  muß  man  sich  letzteren  der  Höhe  nach 
in  mehrere  Teile  zerlegt  denken,  so  daß  man  an  Stelle  des  einen 
hohr-n  Zylinders  (Preßseihers)  mehrere  niedrige  t rommelfürmige  Gefäße 
(Tröge)  erhält.  Dieselben  können  eine  beliebige  Grundrißform  haben;  ur- 
sprünglich paßten  sie  sich  der  früher  sehr  beliebten  Trapezform  der  Kuchen 
an,  später  wurden  sie  rechteckig  und  quadratisch,  und  heute  werden  sie  fast 


Fig.  119.   AiiHTikaninclii-  Si'iliorprrss*». 


Digitized  by  Google 


i  rogpre^en. 


289 


ausschließlich  kreisrund  gehalten  und  die  damit  bedienten  Pressen  „Ring- 
pressen" genannt.  Um  den  Preßtrögen  unter  der  Presse  eine  Auflage  zu 
verschaffen,  besitzt  letztere  mehrere  fix  eingebaute  Zwischen  tische  aus  Guß- 
eisen odor  Gußstahl,  die  gewöhnlich  auch  den  für  jeden  Preßtopf  nötigen 
Preßstempel  tragen,  welcher  wegen  der  geringen  Höhe  des  Preßgutbehälters 
hier  natürlich  nur  ganz  niedrig  zu  sein  braucht 

Die  Preßtröge  (Preßring»)  können  entweder  beim  Fullen  und  Ent- 
leeren unter  der  Presse  bleiben,  oder  aber  zwi»cks  leichteren  Hantierens 
hierbei  aus  der  Presse  entfernt  werden. 

Der  <  »lablauf  kann  bei  den  Preßtrögen 
sowohl  seitlich  durch  an  den  Wandungen 
angebrachte  Öffnungen  erfolgen  (ganz  wie 
bei  den  Preßseihern),  oder  aber  auch  durch 
die  Lochungen  der  Bodenplatte,  also  nach 
abwärts  geschehen.  In  letzteivm  Falle 
ist  der  \Wg,  den  das  Öl  zurückzulegen 
hat,  ein  sehr  kurzer  und  die  Ausbeute 
daher  eine  sehr  befriedigende;  aber  auch 
bei  den  Preßtrögen  mit  seitlichen  Austritte- 
Öffnungen  wird  die  Ausbeute  bei  sonst 
gleichen  Bedingungen  eine  höher»»  sein  als 
bei  den  Seiherpivssen,  weil  bei  der  ge- 
ringen  Höhe  der  Preßtöpfe,  welche  nur 
ein»*  od»T  zwei  Kucheneliargierungen  ent- 
halten, »Ii»'  s«'itlich«>  Reibung  des  Preßgutes 
nicht  so  zur  Geltung  kommt  wie  l*>i  d«»u 
hohen  Pivßseihern  und  daher  der  ganze 
Inhalt  des  Preßtroges  einen  gleichmäßigen 
Druck  erfährt . 

Die  erste  Trogpivssc  scheint  von 
Bodmer1)  gebaut  worden  zu  sein.  Das 
Arb»'iteu  mit  ders»»lbon  war  ein  sehr 
umständliches;  sie  wurde  in  vertikaler 
Richtung  beschickt  und  sodann  durch  eine 
besondere  Dreh  Vorrichtung  in  eine  horizontale  Lage  gebracht,  in  w  «»Icher  sie 
während  der  ganzen  Preßdauvr  verblieb.  Bodmer  selbst  erkannte  sehr  bald 
die  Nachteile  dieser  Konsü-uktion  und  suchte  dk-selk-n  zu  hcheticn.  Bei  der 
zweiten  verliesscrteu  Bauart  stellt  sich  seine  Trogpresse  als  eine  stehende,  sta- 
bile Presse  dar,  welche  an  die  heute  noch  viel  gebrauchte  Ringprosse  erinnert. 

Bei  der  verbesserten  Ho  «Im  er  sehen  Ölpresse  werden  die  l'reßtöpfe  beim  Ent- 
leeren und  Füllen  auf  VortLsche  gezogen* i  "Fig.  12*»!.    Der  Boden  «1er  Preßtfipfe 


Pretttroge. 


Bodmer- 

»•ho. 


Fig.  120.    Bodmers.  he  TrogproA*r. 


•)  Engl.  Patent  Nr.  2886  v.  Jahre  1885. 
*)  Schweiz,  polyt.  Zcitsehr.,  1859,  S.  5. 
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wird  mit  einer  genau  passenden  runden  Preßmatte  bedeckt,  auf  diese  das  Samen- 
mehl gefüllt  und  oben  mit  einer  zweiten  Matte  abgeschlossen.  Will  man  dünne 
Kuchen  haben,  so  kann  der  Topfinhalt  auch  in  zwei  Chargen  zerlegt  werden,  welche 
man  mit  einer  Eisenplatte  mit  beiderseitigem  Preßmattenbelage  trennt.  Beim  Ge- 
brauch der  Presse  bedient  man  sich  zweier  Sätze  von  Töpfen;  während  sich  der 
eine  Satz  in  der  Presse  befindet,  wird  der  andere  entleert  und  gefüllt,  um  so- 
gleich in  die  Presse  gebracht  werden  zu  können,  wenn  der  erste  fertig  gepreßt 
ist.  Die  Ausschlagtische  T  sind  derartig  konstruiert,  daß  sie  sowohl  ein  bequemes 
Ausschlagen  der  Preßkuchen  als  auch  ein  bequemes  Füllen  der  Preßtöpfe  von  den 
Saat  wärmern  aus  gestatten. 

Um  die  gleiche  Zeit  wie  die  Bod morsche  Presse  ist  eine  ähnliche 
von  dem  Magdeburger  Grusonwerke  konstruiert  wordeu1);  nicht  viel 

Pp^au°n  sI)äter  trat  dann  tler  Framose  Poteau2)  mit  einer  Trogpresse  auf,  bei 
welcher  der  Ölaustritt  nicht  durch  die  Seitenwäude,  sondern  durch  den 
gelochten  Boden  der  Prelltöpfe  stattfand.  Die  Beschickung  der  Preßtopfe 
war  bei  dieser  Poteauschen  Presse  die  folgende: 

Zu  unterst  kam  ein  durchlochtes,  nach  abwärts  sich  konisch  erweiterndes 
Stahlblech,  auf  dieses  ein  feinmaschiges  Messingsieb,  dann  ein  wollenes 
dicht  gewebtes  Preßtuch  und  endlich  die  Ölsaat;  oberhalb  dersell>en  wurde 
dann  wiederum  ein  Preßtuch,  ein  Messingsieb  und  ein  gelochtes  Eisenblech 
gelegt.  Außerdem  waren  die  Preßtöpfe  heizbar  eingerichtet,  ruhten  nicht 
auf  eigenen  Zwischentischen,  sondern  nur  auf  an  den  Säulen  befestigten 
Vorsprüngen,  hatten  besondere  Zentriervorrichtungen  und  konnten  auf  ein 
neben  der  Presse  befindliches  Gestell  herausgezogen  werden.  Weder  die 
Presse  von  Poteau  noch  eine  ähnlich  konstruierte  von  Bandeil3)  vermochten 
sich  in  der  Ölindustrie  Eingang  zu  verschaffen, 
»on  Mehr  Beachtung  wurde  der  Ehrhardt  sehen 

'  '  *  Trogpresse4)  geschenkt,  welche  den  Zweck  verfolgte, 
das  Füllen  und  Entleeren  der  Preßtröge  zu  verein- 
fachen. 

Geschah  die  Entleerung  der  Preßrückstände  aus 
den  Preßtrögen  nicht  durch  Ausstoßen  von  oben  nach 
abwärt«,  so  waren  an  den  Trogen  seitliche  Verschlüsse 
angebracht,  die  beim  Entleeren  derselben  gelöst  wur- 
den. Bei  den  früher  allgemein  gebrauchten  trapez-  Fig.  121. 
förmigen  Kasten  waren  an  der  breiteren  ^uerseite  ge-  J^^cten!?**  SlHie 
wohnlich  ein  oder  zwei  solche  Verschlüsse  vorhanden.       *    *C  *"  r°wres*c 

Die  Ehrhardtsche  Presse  sucht  nun  diese  Verschlüsse  auf  folgende 

Weise  zu  vermeiden: 

Die  Seitenwände  der  Formkasten  sind  durch  feste  Knaggen  g  gebildet,  welche 
bei  stattfindender  Pressung  um  den  stcmpelartigen  Ansatz  des  darüber,  bzw.  des 

l)  Vgl.  L.  Kamdohrs  Aufsatz  in  Dinglers  polyt.  .Toura.,  Hd.  218,  S.  480. 

*')  Dinglers  polyt,  Journ..  Hd.  218,  S.  478. 

s)  Bornemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889.  S.  73. 

V.  D.H.  P.  Nr.  14990  v.  8.  Jan.  1881. 
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b 

Fig.  122  a  und  b. 
Khrharritsche  Trogpresne. 


darunter  liegenden  Kastens  greifen  (Fig.  121,  122). 
Die  Knaggen  /.,  welche  die  Querwände  bilden,  sind 
in  ihrer  Höhe  bo  bemessen,  daß  sie  bei  der  größten 
Entfernung  der  Kasten  voneinander  Öffnungen  von 
etwa  50  mm  Höhe  lassen,  durch  welche  die  Be- 
schickung oder  die  Entnahme  des  Preßgutes  erfolgt. 
Für  das  Ausheben  werden  die  Kuchen  von  der 
Presse  selbst  bereit  gelegt,  indem  bei  Niedergang 
des  Preßkolbens,  also  bei  der  gegenseitigen  Ent- 
fernung der  einzelnen  Formkasten,  in  Löcher  der 
Knaggen  g  bei  i  eingesteckte  Stifte  so  weit  in  ent- 
sprechende Nuten  k  eingeschoben  werden,  daß  die 
auf  der  Sohle  l  des  Kastens  liegende  durchlochte 
Preßplatte  /'  und  somit  der  darüber  befindliche  Ku- 
chen bis  an  den  Rand  der  Knaggen  ä  gehoben  wird. 
Bei  der  Entnahme  des  Kuchens  bedarf  es  dann 
nur  eines  seitlichen  Herausschiebens.  Bevor  die 
Füllung  erfolgt,  werden  die  Stifte  aus  der  Nut 
wieder  zurückgezogen '). 

Um   ein  ununterbrochenes  Arbeiten   zu  Verbesserte 

„       ,  .  ,       ,    _%  _„  Ehrhnrdt- 

ermoghchen,  hat  später  Ehrhardt2)  die  Ka-  schePresse. 
sten  auf  0 leitschienen  gelegt  und  ausziehbar 
gemacht;  dadurch  kann  eine  Garnitur  von  Preß- 
tfipfen  frisch  beschickt  werden,  während  die 
andere  unter  Druck  ist,  wie  dies  schon  Bod- 
mer  empfahl  und  wie  es  zurzeit  bei  allen 
Topfpressen  geschieht. 

Die  nähere  Einrichtung  dieser  verbesserten 
Ehrhardt  sehen  Topf  presse  zeigt  Fig.  123. 

Zum  bequemen  Ein-  und  Ausbringen  dieser 
Kasten  sind  zu  beiden  Seiten  jedes  Stempels  an 
diesem  horizontal  liegende  Gleitschienen  G  ange- 
bracht, auf  welchen  ein  Aus-  und  Einschieben 
erfolgt.  Die  Kasten  selbst  werden  aus  je  einem 
schmiedeeisernen  Hinge  H  gebildet,  welcher  zwei 
gußeiserne  Segmente  J  so  umfaßt,  daß  zwischen 
letztere  eine  der  Gestalt  des  Stempels  entsprechende 
Form  A  verbleibt,  die  unten  von  dem  auf  Vor- 
sprüngen  ruhenden  Seiherboden  K  abgeschlossen 
wird.  Bei  der  Pressung  heben  die  aufwärtsgehen- 
den, in  die  Öffnung  A  eintretenden  Stempel  B 
den  Seiherboden  K  und  drücken  dadurch  das  Preß- 
gut gegen  die  untere  Fläche  des  darüber  liegen- 
den Stempels.  Sobald  auf  diese  Weise  die  ein- 
zelnen Kuchen  gebildet  sind,  wird  der  Niedergang 
des  hydraulischen  Kolbens  veranlaßt,  die  Ringkasten 
nach  der  einen  Seite  aus  der  Presse  gehoben  und 

»)  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  Bd.  240,  S.  39. 
r)  D.R.  P.  Nr.'l6539  v.  9.  April  1881. 
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die  inzwischen  mit  frischer  Ware  gefüllten 
Kasten  von  der  andern  Seite  eingebracht, 
wobei  man  sich  behufs  noch  größerer  Zeit- 
ersparnis zweckmäßig  eines  an  alle  über- 
einander liegenden  Kasten  zu  drückenden, 
bzw.  in  die  kleinen  Handgriffe  h  einzu- 
steckenden Stabes  als  Handhabe  bedienen 
kann.  Die  Endstellung  der  Kasten  inner- 
halb wie  außerhalb  der  Presse  sichern  ge- 
eignet angebrachte  Anschläge1). 


n  b 

Fig.  123  a  und  b.    Verbesserte  Ehrhardtsi-he  TrogpresBe. 


Zur  Entnahme  der  Kuchen  aus  den  ausgezogenen  Kasten  dient  die  in  Fig.  124 
dargestellte  transportable  Vorrichtung,  welche  mit  den  Enden  des  Hügels  L  in  die 
an  den  Gleitschienen  befindlichen  hakenförmigen  Hängstücke  N  eingesteckt  wird; 
bei  Drehung  der  Schraube  Af  legt  der  aufsteigende  Trogboden  K  den  Kuchen  zur 
Wegnahme  bereit  (siehe  auch  Fig.  123  a  und  b). 


Fig.  124.    Ausdruckvorrichtung  der  verbesserten  Ehrhnrdtscben  Trogpresse. 


Eine  einfache,  praktische  Form  der  Trogjiresse  mit  ausziehbaren 
Preßtopfen  zeigt  Fig.  125.  Es  sind  hier  in  jeder  Etage  zwei  Preß- 
troge angeordnet,  die  wogen  ihres  kleinen  Formates  leicht  zu  hand- 
haben sind. 


M  Dinglers  polvt.  .lourn..  IM.  243.  S.  141. 
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Wählt  man  statt  der  trapezförmig  ««der  rechteckig  geformten  Trüge 
zylindrische,  so  kommt  man  auf  die  Pressenfonn  (Fig.  126>  der  sogenannten 

Ringpresse. 

Die  Preßbehälter  «Ringe»  der  Ringpreesen  sind  am  Roden  durch  eine  R«ng- 
mit  Löchern  versehene  liewegliche  Stahlplatte  abigeschlossen.     Auf  diese    p  1 


Fig.  126.   Trog|»re»»e  mit  ausziehbaren  Preütüpfen  (System  Brinck  &  Hühner 

in  Mannheim). 

kommt  ein  geflochtener  Roßhaardockel  oder  auch  ein  Preßfilz,  darauf  eine 
Schicht  auszupressenden  Samens  und  zum  Sclüuß  wieder  ein  Koßhaardeekel. 
Der  obere  Teil  eines  jeden  Preßtisches  ist  geriffelt  und  dringt  beim  Hoch- 
gehen der  Presse  in  den  darüber  liegenden  Ring  ein.   Das  <  H  fließt  dann  durch 
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den  Roßhaardeckel  und  durch  die  gelochte  Stahlplatte  sowie  die  Rinnen  des 
I'reßtellere  in  den  eigentlichen  Ölablaufkanal  (System  Brinck  &  Hübner). 


Fig.  126.   Hingpresse  (System  Brinck  &  Hühner  in  Mannheim). 

Mitunter  versieht  man  auch  diese  Ringpresse  beiderseitig  mit  Gestellen 
zum  Herausziehen  der  Ringe  (Fig.  127)  und  richtet  die  Zwischentische 
heizbar  ein  l). 

')  Brinck  &  Hühner  in  Mannheim   haben   zu  ihrer  Ringpresse  einen 
eigenen  Füllapparat  konstruiert  (D.B.P.  Nr.  35778  v.  13.  Nov.  1885). 
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Fig.  127.  Ringpresse  mit  beiderseitigen  Ausziehvorrichtungen. 


Die   Trog-  und  Ringpressen  geben  eine  sehr  gute  Aus-  Vor- und 

beute  und   zeichnen   sich   durch  Dauerhaftigkeit  und  sehr  ge-  der  Trog- 

ringen  Preßtuchverschleiß  aus.  Leider  ist  das  Bedienen  uml  Hi,lk' 
dieser   Pressen   wesentlich   umständlicher  als  das  der  Seiherpressen. 
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Dennoch  sind  die  Ringpressen  für  manche  Saaten,  speziell  für 
solche,  die  hoch  schmelzbare  Fette  enthalten,  recht  empfeh- 
lenswert. Der  Querschnitt  der  Preßtröge  und  Preßringe  bewegt  sich 
in  denselben  Größen  wie  jener  der  Preßbehälter  der  Kasten-  und 
Seiherpressen. 

Die  Kasten-,  Seiher-  und  Trogpressen  liefern  Preßrück- 
stände (Ölkuchen)  mit  gut  ausgepreßten,  nicht  abbröckelnden  Rändern; 
diese  <  >lku<hen   gelten   daher  gewöhnlich   in   der  Form ,   wie   sie  von 


Fig.  12K.    BcHcbneidmaMchino  für  runde  Kuchen. 


Be-       der  Presse  kommen,  als  versandfertig.    Da  aber  von  den  verwendeten 
♦  hneiden    Ppggtfl^gm  her  an  dem  Rande  der  Kuchen  häufig  einzelne,  mitunter 
Kuchen,    w'ohl  auch   ganze  Büschel  von  Haaren  oder  Gespinstfasern   haften,  so 
wird   bisweilen   zur    Entfernung   derselben   ein  Abscheren    des  Randes 
(Beschneiden)  vorgenommen.    Die  dazu  verwendete  Vorrichtung  zeigt 
Fig.  128. 

Zwei  rotierende  Scheiben  werden  durch  einen  Fußhebel  gegeneinander  ge- 
drückt, erfassen  den  Kuchen,  gegen  welchen  das  an  einem  Handhebel  befestigte 
Schneidmesser  gedrückt  wird. 
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Bei  denselben  wird  das  Preßgut  zu  quad ratischen  oder  rechteckigen  p»ck' 
Paketen  von  2—3  cm  Dicke  geformt  und  in  dieser  Verpackung  unter 
die  Presse  gebracht. 

Die  durch  Montgolfier  (1819)  eingeführten  Packpressen  sind  in  der 
Stearinindustrie  und  in  der  Margarinefabrikation  allgemein  im  Gebrauche,  in 
der  Ölfabrikation  werden  sie  dagegen  wenig  angewendet.  Nur  Marseille 
mit  seiner  großen  und  machtigen  Ölindustrie  kann  sich  von  diesen  Pressen 
nicht  lossagen1),  weshalb  die  Packpresse  bei  den  Ölmüllern  allgemein  unter 
dem  Namen  „Marseiller  Presse u  bekannt  ist. 

Das  Füllen  und  Herstellen  der  Preßjakete  geschieht  bei  der  Mar-  M£"®^er 
seiller  Presse  auf  ganz  einfachen  Arbeitstischen,  welche  unter  den  W'ärm- 
pfannen  stehen.  Diese  lassen  durch  ein  Schiebmaß  ein  genau  gemessenes 
Quantum  Preßgut  in  das  offene  Einschlagtuch  fallen,  das  dann  von  dem 
Arbeiter,  nachdem  er  die  Saat  in  dem  Tuche  ausgebreitet  hat,  von  allen 
vier  Seiten  eingeschlagen  und  auf  kleinen  Hand  Wägelchen  zur  Prosse  ge- 
bracht wird.  Hier  wird  jedes  einzelne  Paket  von  Hand  aus  in  die  Presse 
gelegt  und  zwischen  je  zwei  Pakete  eine  schmiedeeiserne  Platte  postiert. 
Stärkere  schmiedeeiserne  Zwischenplatten,  welche  in  Ketten  hängen  und 
durch  Rollen  und  Gegengewichte  leicht  hoch  und  niedergezogen  werden 
können,  werden  zwischen  je  5  —  6  Pakete  eingeschoben,  um  einem  bei 
keilförmigen  Preßpaketen  eintretenden  Schiefgehen  der  Presse,  das  ohne 
diese  schweren,  Unegalitäten  ausgleichenden  Zwischenplatten  kaum  zu  ver- 
meiden wäre,  vorzubeugen.  Die  lici  der  Marseiller  Presse  verwendeten 
Einschlagtücher  müssen  den  ganzen  Seitendruck  des  Preßgutes  aufnehmen 
und  werden  daher  aus  sehr  widerstandsfähigem  Material  gefertigt;  bekannt 
sind  diese  steifen  Preßtücher  unter  dem  Namen  „Scourtins". 

Bei  der  Marseiller  Presse-  ist  die  Kolbenfläche  in  der  Kegel  kleiner 
als  die  Kuchenflächo  (Preßfläche),  weshalb  der  spezifische,  auf  das  Preßgut 
ausgeübte  Druck  geringer  ist  als  der  des  zugeführten  Druckwassers.  Trotz- 
dem ist  die  Ausbeute,  wohl  des  allseitig  freien,  ungedrosselten  01- 
abflusses  wegen,  eine  relativ  günstige.  Könnte  man  bei  diesen  ein- 
fachen Packpressen  mit  so  hohem  Drucke  arbeiten  wie  bei  den  Seiher- 
pressen, so  würde  die  ölausbeute  gar  nichts  zu  wünschen  übrig  lassen; 
ersteres  ist  aber  wegen  des  leichten  Schiefgehens  der  Presse  und  der 
meist  geringen  Widerstandsfähigkeit  der  Einschlagtücher  nicht  gut  möglich. 

Die  mit  dieser  einfachen  Packpressc  erhaltenen  Ölkuchen  haben  sehr 
weiche  und  ölreiche  Ränder;  dieselben  werden  von  Hand  aus  ab- 
geschnitten und  nochmals  verpreßt. 

')  Eine  in  jüngster  Zeit  erschienene  Broschüre  von  Soiron  hekiimpft  das 
veraltete  Marseiller  Pressensystem  und  empfiehlt  der  Ölindustrie  Marseilles  eine 
baldige  Modernisierung  ihrer  maschinellen  Einrichtung. 
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Vor-  und 
Nachteile 

der 
Packpresse. 


Anglo-ame- 
rikanische 


Preß- 
platten. 


Geringe  Anschaffungskosten,  einfacher  Mechanismus  und 
daher  geringe  Schulung  des  Personals  zählen  zu  den  schätzenswerten 
Vorteilen  dieser  Presse;  zu  den  Nachteilen  die  umständliche  Bedienung, 
der  große  Verschleiß  an  Preßtüchern  und  das  nicht  sehr  reinliche 
Arbeiten. 

e)  Etagenpressen. 

Unter  diesem  Namen  könnte  man  alle  jene  Pressen  zusammenfassen, 
die  durch  Zwischentische  die  freie  Beschickungshöhe  der  Pressen  unter- 
teilen. In  der  Praxis  versteht  man  darunter  aber  in  erster  Linie  jenen, 
unter  dem  Namen  „anglo-amerikanische  Presse"  bekannten  Pressen- 
typus, bei  welchem  das  Preßgut  zwar  auch  in  Tücher  eingehüllt  unter 
die  Presse  gebracht,  dabei  aber  nicht,  wie  bei  der  Marseiller  Presse, 
allseits  eingeschlagen,  sondern  an  der  Längsseite  offen  gelassen  wird1). 
Eigentümlich  geformte  horizontal  gelegene  Zwischenplatten,  die  beim  Nieder- 
gehen der  Presse  in  bestimmter  Entfernung  voneinander  gehalten  werden, 
erleichtern  das  Beschicken  der  Presse  und  verhindern,  daß  Preßgut  beim 
Indruckgehen  der  Presse  an  den  offenen  Seiten  hinausgepreßt  werde,  und 
vermeiden  ein  Schiefgehen  der  beschickten  Presse. 

Dabei  wird  gleichzeitig  an  Preßtuchmaterial  gespart  und  durch  maschi- 
nelle Formgebung  der  einzelnen  Saatchargen  das  Bauschige  und  Volumen- 
fressende der  Preßpakete  der  Marseiller  Prosse  vermieden. 

Eine  anglo-amerikanische  Presse  für  12  Kuchen  zeigt  Fig.  129,  eine 
für  14  Kuchen  Fig.  130  und  eine  für  17  Kuchen  ist  perspektivisch  in 
Fig.  131  abgebildet. 

Die  Konstruktion  dieser  Presse  wird  aus  der  Abbildung  ohne  weiteres 
klar  und  ist  nur  zu  bemerken,  daß  die  Preßplatten  beim  Tiefstande  der 
Presse  entweder  in  Gliederketten  G  hängen  (Fig.  129)  oder  auf  Staffein  5 
aufruhen  (Fig.  130). 

Den  Preß  platten  kommt  bei  der  Etagenpresse  eine  wichtige  Rolle 
zu;  sie  müssen  einmal  dem  seitlichen  Austreten  des  Preßgutes  vorbeugen, 
andererseits  dem  Öle  einen  leichten  Abfluß  gewähren.  Die  in  der  Längs- 
richtung gewellten  Platten  sind  in  der  Querrichtung  derartig  eingezogen, 
daß  das  Preßgut  durch  die  beim  Druck  entstehenden  Seitenkoinponenten 
zurückgehalten  wird.  Die  Form  und  die  Wellung  der  Platten  ist  für  deren 
Haltbarkeit  wie  auch  für  die  Ölausbeute  sehr  wichtig;  die  Zahl  der  in 


•)  Rud.  Trauuiann  in  Mannheim  (D.  Ii.  P.  Nr.  26461  v.  17.  Jan.  1883» 
schlug  vor,  das  umständliche  Einschlagen  des  Preßgutes  bei  den  Marseiller  Pressen 
zu  umgehen,  indem  er  an  Stelle  der  Einschlagtüeher  (Scourtins)  einfache  Preßmatten 
empfahl,  welche  man,  ohne  sie  umzuschlagen,  zwischen  die  einzelnen  Schichten  des 
Preßgutes  legt.  Das  seitliche  Ausdrücken  wird  dabei  einzig  durch  sehr  lang- 
sames Unterdruckgehen  der  Presse  vermieden.  Diese  Preßmatten  werden  an  den 
Preßplatten  angebracht. 
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Vorschlag  gebrachten  Ausführungsarten  und  Formen  für  Preßplatten  ist 
daher  Legion1).    Mit  wenigen  Ausnahmen  lassen  sich  aber  alle  auf  zwei 


Flg.  Ii».    Ktagenpres.se  für  12  Kuchen. 

Grundtypen  zurückführen :  Sie  bestehen  entweder  aus  einem  Stück  und  sind 
dann  aus  Tiegelgußstahl  hergestellt,  oder  sie  sind  aus  einem  an  den  Kanten 

')  Die  englische  Patentliteratur  ist  besonders  reich  an  vorgeschlagenen  Preß- 
plattenkonstruktionen und  dazu  gehörigen  l'reßtüchern  und  Preßmatten.  Wir  nennen 
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Fig.  130.   Etageiipresse  fttr  11  Kuchen. 


von  diesen  englischen  Patenten  nur  die  folgenden:  J.  Thom  v.  11.  Juli  1867, 
Nr.  1716.  —  W.  Walker  und  H.  F.  Smith  v.  5.  Mai  18b8,  Nr.  1472.  —  B.  Picke- 
ring v.  7.  Mai  1868,  Nr.  1497.  —  .T.  H.  Nutt  v.  12.  Mai  1868,  Nr.  1550  und 
v.  26.  Okt.  1869,  Nr.  3105.  —  M.  Samuelson  v.  4.  Nov.  1869,  Nr.  3346.  — 
D.Joy  v.  2.  Jan.  1869,  Nr.  315  und  v.  24.  Nov.  1870,  Nr.  3074.  —  J.  Sterriker 
v.  5.  April  1869.  Nr.  1032.  —  M.  Samuelson  und  C.  Eskrett  v.  13.  April  1869, 
Nr.  1139.  —  C.  Eskrett  und  H.  Searle  v.  16.  Sept.  1869,  Nr.  2706;  v.  10.  Mai  1877, 
Nr.  1820;  v.  25.  Febr.  1878,  Nr.  779;  v.  6.  Juni  1883,  Nr.  2809.  -  T.Atkinson 
v.  5.  Okt.  1869,  Nr.  2881.  -  G.J.Pearson  v.  6.  Juli  1877,  Nr.  2610.  -  H.Holt 
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Fin.  131.    EtiiKeii|ir»'.ss.-  für  17  KuHi.-n. 


v.  2.  Mai  1878,  Nr.  1778. —J.Wh  ith  am  v.  13.  Juli  1878,  Nr.  2810.  —CS.  Brit- 
tain und  II.  King  v.  24.  Okt.  1878,  Nr.  4251.  —  T.  M.Spiby  v.  18.  Juli  1879, 
Nr.  2941.  —  M.  Gandy  and  <'.  S.  Mrittain  v.  28.  April  1880,  Nr.  17S2.  — 
R.  P.  Thaker  v.  28.  April  1880,  Nr.  1734.  C.  Kenson  und  J.  W.  Garrett 
v.  10.  Aug.  1885,  Nr.  9493.  —  T.  Mr.  Donald  v.  21.  April  1887,  Nr.  5817.  — 
.l.M.Paton  und  J.  Wilkinson  v.  11.  Okt.  1887,  Nr.  13739.  —  W.  C.  Leechman 
v.  19.  Juni  1890,  Nr.  9526  und  v.  5.  April  1893,  Nr.  7<>;*9.  —  G.  E.  Selby 
v.  26.  April  1895,  Nr.  8323.  —  A.  Contet  v.  22.  Juli  1896.  Nr.  16218.  —  H.W.j. 
ßastiaans  und  EL  Green wood  v.  3.  Juli  1897,  Nr.  15875.  —  C.  Contet 
v.  9.  Nov.  1897.  Nr.  25995.  -  J.  W.  Mackenzie  <  Kigaer  Eisengießerei  und 
.Maschinenfabrik  vorm.  Felser  &  Co.)  v.  3.  Aue.  1900,  Nr.  13991. 
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gehobelten  Flußeisenblech  von  zäher  Beschaffenheit  gebildet,  auf  welchem 
man  beiderseits  Wellenplatten  aus  schmiedbarem  (ruß  angebracht  hat. 
(Siehe  Fig.  132). 


Fig.  182  a. 


Fig.  132  b. 

Fig.  132  b  und  b.   Schmiedeeiserne  Preßplatten. 

a  =  Schnitt  nach  der  Breitseite, 
b     Schnitt  nach  der  Längsseite. 

Die  Längsseiten  dieser  letzteren  sind  mit  kräftigen  Winkeln  armiert  und  be- 
sitzen am  Rande  Löcher  zum  Abfließen  des  abgepreßten  Öles,  welches  (wie  auch 
Fig.  129—131  zeigen»  in  einer  an  dem  Preßzylinder  angegossenen  Schale  aufge- 
fangen wird.  Die  Preßplatten  haben  eine  ziemlich  langgestreckte  Form  (siehe 
Fig.  133);  ihre  größte  Länge  beträgt  900  mm,  ihre  größte  Breite  400  mm. 


o  o      To  o  !o  o       o  o 


oo       o  o 


'S" 


Fig.  133.   Grundriß  einer  Preüplatte. 
N  I'rcs.Hi'nsfluleti. 


Flg.  13«.  Pre&plntte  mit  Lang«- 
und  Querwellung  (Wnrfelplnttei. 


In  neuerer  Zeit  werden  auch  sogenannte  Würfelplatten  erzengt 
(System  Koeber),  welche  neben  der  normalen  Längswellung  auch  eine 
Quer wel hing  haben  (Fig.  134),  bei  der  die  Wollen  aber  in  jedem  Felde 
um  oino  halbe  Teilung  gegeneinander  v.  i  s.  t/t  sind.  Die  Wollung  der  Platten 
ist  außerdem  so  gestaltet,  daß  die  Erhöhungen  der  oberen  in  die  gleich- 
artigen Vertiefungen  der  unteren  eingreifen  und  so  ein  seitliches  Verschieben 


Ktagenpressen. 
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des  Saatgutes  beim  Indruckgehon  der  Presse  allseitigen  Widerstand  findet,  wo- 
durch die  Preßtüchor  sehr  geschont  worden  und  die  Ausbeute  erhöht  wird. 

Neben  den  gewellten  Preßplatten  kennt  man  auch  solche  mit  Ein- 
lagen von  Haarmatten,  welche  ein  t «sonders  leichtes  Abfließen  des 
<  des  bewirken  sollen. 

Diese  Preßplatten  (Fig.  135) ')  haben  einen  etwas  vorstehenden  Rand,  und 
die  innere  Preßfläche  ist  perforiert.  Über  diese  feingelochte  Fläche  wird  eine  dicke 
Haarmatte  gelegt,  die  man  zum  Schutze  mit  einem  dünnen,  ebenfalls  gelochten 
Stahlblech  bedeckt,  welches  durch  Hufnägel  an  der  Matte  befestigt  wird. 


PrcO- 
platten  mit 
Haar- 
matten. 


Fig.  185.   Preßplatte  mit  Haarmatte. 

a  =  Preßplatte,   6  --  Haarmatte,   e  —  Schutzhlerh  mit  Löchern  für  Nagel  zum  Befestigen 

an  <ler  Haarmatte. 

Derartige  mit  Haarmatten  kombinierte  Preßplatton  sollen  für  Leinsaat 
gute  Dienste  leisten  und  sind  in  Amerika  vielfach  in  Anwendung.  Die 
sogenannten  Drainageplatten,  welche  Ihm  den  Sehachtelpressen  allgemein 
üblich  sind,  bieten  in  dieser  Hinsicht  aber  noch  Vollkommeneres. 

Die  bei  Etagenpressen  und  auch  bei  der  spater  zu  besprechenden 
S(  liachtelpresse  gebräuchlichen 

Formmaschinen 

arbeiten  derart,  daß  sie  ein  von  der  Wärmpfanne  kommendes,  durch  ein 
Schiebmaß  zugeführtos  Saab  pian  tum  in  eine  der  gewünschten  Kuchenform 


Forni- 
maschinen. 


')  Ausführung  von  Bücke ye  Iron  and  Brass  Works  in  Dayton. 
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entprechende  muldenförmige,  mit  Preßtuch  ausgekleidete  Vertiefung  auf- 
nehmen und  nach  dem  Zusammenschlagen  der  beiden  Enden  des  Preßtuches 
eine  Komprimierung  der  losen  Masse  herbeiführen. 

Die  Formmaschinen  können  durch  Dampf,  hydraulischen  Druck 
oder  von  der  Transmission  aus  lietriobon  werden. 


Fig.  13C.    Kiicheiifiirinmiwchiric  mit  Dampfbetrieb. 


Itimpf-  Bei  dem  in  Fig.  136  dargestellten  Dampf-Kuchenformer  unterscheidet  man 

foraMr*  vor  a"''m  e'n  kegelstutzenartiges,  auf  Köllen  laufendes  Schiehmaß,  welches  das 
Preßgut  in  genau  abgemessenen  (Quanten  von  der  Wärropfannc  zur  Formmaschine 
bringt.  Hier  fällt  es  in  einen  um  zwei  fixe  Punkte  auf  kippbaren  Rahmen,  dessen 
Längsränder  dem  Küllmaße  gleichzeitig  als  Gleitschienen  dienen.  Will  der  Arbeiter 
einen  Kuchen  formen,  so  bringt  er  das  Schiebmaß  unter  den  Wärmer,  breitet  in  der 
Rahmenvertiefung  das  Preßtuch  aus,  zieht  dann  das  Schiehmaß  auf  den  Fonnrahmen, 
läßt  es  wieder  zurückgehen  und  verteilt  das  damit  herübergebrachte  Preßgut  gleich- 
mäßig in  der  Mulde  des  Formrahrnens.  Nun  schlägt  er  die  beiden  freien  Enden 
des  Einschlagtuches  rechts  und  links  zusammen,  hebt  den  Formrahmen  hoch  und 
schiebt  den  eigentlichen  Preßtisch,  auf  welchem  nun  das  Preßgut  aufruht,  unter  die 
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Presse.  Das  ist  sehr  leicht  mittels  des  in  Fig.  136  ersichtlichen  kurzen  Handgriffes 
auszuführen,  denn  der  Preßtisch  gleitet  in  gehobelten  Führungen.  Ist  der  Tisch 
unter  dem  Preßholme,  so  laßt  man  durch  einen  Hebeldruck  den  Dampfkolben  der 
Tresse  hochgehen,  wobei  der  Preßt isch  mit  dem  Saatpaket  gegen  den  fixen  Preß- 
holm gedrückt  und  so  die  gewünscht«'  Komprimierung  des  bereits  geformten  Kuchens 


Fig.  IH?.    I>aiii|>f-Kuetieiif<>rinmnflrliim-  mit  tii  flii-ir,,ii<l,,m  I>iuii|>f/>  limli  i. 


erzielt  wird.  Der  Kolben  geht  rasch  wieder  zurück,  der  l'reßtisch  wird  aber- 
mals vorgezogen,  der  Kuchen  abgehoben  und  unter  die  Tresse  gebracht.  Der  während 
des  Vorpressens  hochstehende  Formrahmen  wird  nun  wieder  heruntergeklappt,  in 
die  <  Mfnung  dessellien  ein  Treßtuch  gebreitet  und  eine  neue  Kuchencharge  von  dem 
Wärmer  zugeführt,  worauf  das  Spiel  von  neuem  beginnt. 

Hefter.  Tfi-hnolo^ie  der  Fette.   I  20 
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Doppelt  (jm  die  Leistungsfähigkeit  der  Formmas«  lünen  zu  erhöhen,  hat 

»irkende  .  .  ,  _ 

Form-      man  dieselben  mit  zwei  Ffllltisehen  und  Rahmen  vorsehen,  von  denen 
aschinen.  jp  ejnor  vorne  und  hinten  angeordnet  ist.    Während  auf  dor  einen  Seite 
gefüllt  wird,  dor  Rahmen  also  in  Tiefstellung  sich  befindet,  wird  auf  der 
anderen  Seite  gerade  der  Kuchen  komprimiert,  weshalb  der  Rahmen  in 
Hoehstollung  sein  muß,  wie  in  Fig.  136. 


In  netterer  Zeit  konstruiert  man  diese  Dampfformer  auch  derart,  daß 
das  Einschieben  des  Preßtisches  unter  die  Prosse  nicht  mehr  von 
Hand  aus,  sondern  automatisch  ausgeführt  wird. 

Zur  Verminderung  des  Dampfkonsums  ist  es  angezeigt,  den  Kolben- 
hub recht  klein  zu  nehmen,  die  Maschine  also  reeht  niedrig  zu  bauen. 

Die  Dampffoimer  zeigen  infolge  ihres  sehr  raschen  Arbeitens  große 
Leistungsfähigkeit,  belästigen  aber  den  Arbeiter  durch  die 
ausstrahlende  Hitze  und  durch  das  Heiß  werden  aller  Teile 
der  Maschine.    Auch  arbeiten  sie  nicht  gerade  sehr  sauber,  denn  selbst 
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bei  bester  Instandhaltung  zeigt  der  Preßkolben  leicht  Undichtheiten,  und 
der  ausströmende  Dampf  gibt  mit  dem  verstreuten  Saatmehl  eine  schmierige 
Masse,  die  obendrein  sehr  leicht  an  den  heißen  Wandungen  des  Zylinders 
festbäckt 

Das  Isolieren  der  Dampfzylindor  hilft  diesen  I:  beiständen  nicht 
in  der  erwünschten  radikalen  Weise  ab,  weshalb  jene  Konstruktion  der 
Dampfformor  Beachtung  verdient,  bei  welcher  der  Zylinder  unterhalb 
des  Fußbodens  postiert  ist  (Fig.  137). 


Fitf.  139.   Kucheoformuiaschine  mit  mechanischem  Antrieb. 


Die   hydraulischen   Formmaschinen    (Fig.  138)   werden   durch  üydrauli 
Pumpen,  vorteilhafter  aber  von  einem  Niederdruck-Akkumulator  go-  Former 
speist    Sie  ähneln  im  übrigen  in  der  Konstruktion  und  Arbeitsweise  ganz 
und  gar  den  Dampfformern. 

Das  Hoch-  und  Nietlergehen  des  Kolbens  wird  durch  zwei  aus  Fig.  138 
ersichtliche  Handkurbeln  betätigt  Damit  das  RüVkgehen  des  Kolbens 
möglichst  schnell  erfolge,  ist  es  notwendig,  den  Kolben  und  den  Preßtisch 
möglichst  massiv  zu  halten;  das  großen1  Gewicht  bewirkt  dann  ein  rasches 
Sinken  des  Kolbens. 

20* 
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Die  hydraulischen  Former,  die  gewöhnlich  doppelt  wirkend  gebaut 
werden,  arbeiten  rasch,  belästigen  die  Arbeiter  in  keiner  Weise,  er- 
möglichen das  Sauberhalten  und  sind  daher  sehr  beliebt. 

Form-  Yüv  kleinere  Betriebe  sind  auch  Kraftformer  in  Verwendung:  bei 

maschinen  . 

mit  Kraft-  diesen  ist  der  Preßtiseh  gewöhnlich  nicht  mobil,  sondern  feststehend 

botneb.  un(|  (|or  Pivßholm  führt  eine  seitliche,  auf-  und  niedergehende  Bewegung  aus. 

Die  in  Fig.  139  gezeigte  offene  Stellung  läßt  dem  Schiebmaße  gerade  Raum 
zur  Passage.  Sind  die  beiden  Enden  des  Preßtuches  umgeschlagen,  so  kann  durch 
einen  Hebeldruck  der  jetzt  hinten  liegende  Preßholm  nach  vor-  und  abwärts  bewegt 
werden,  wobei  er  den  Kuchen  trifft  und  zusammenpreßt,  um  dann  in  die  in  der 
Abbildung  festgehaltene  Stellung  wieder  zurückzukehren. 

Die  Formmaschinen  sind  für  die  Etagenpressen  dasselbe,  was  die  Vor- 
druckapparate  für  die  Sei  herpressen  sind.  Trotz  der  mit  den  Formmaschinen 
erreichten  Reduktion  des  toten  Raumes  in  der  Presse  und  der  damit  ver- 
bundenen Verringerung  des  Abstände*  der  Preßplatten  ist  die  Anzahl  der 
in  einer  Presse  unterzubringenden  Kuchen  beschränkt.  Bei  zu  hoch  ge- 
killten Pressen  ist  das  Einlegen  und  Herausnehmen  der  Kuchen  schwierig, 
weshalb  Etagenpressen  für  gewöhnlieh  nur  bis  zu  einer  Kapazität  von 
17  Kuchen  konstruiert  worden. 
Etagen-  Dieser  Beschränkung  in  der  Größe  und  Chargierfähigkeit  der  Etagen- 

pressen  mit 

Kroßoror  pressen  haben  C».  &  R.  Koebers  Eisenwerke  durch  eine  eigene  Hubvor- 
fahl^eit    ricntung  ^  einen  Teil  der  Etagen  abgeholfen. 

Bei  dieser  Presse  (Fig.  140)  hängen  die  olteren  15  Etagen  an  einem  Gestänge, 
das  durch  eine  am  Holm  der  Presse  angebrachte  hydraulische  Hubvorrichtung  auf- 
gezogen werden  kann.  Beim  Beschicken  der  Presse  l>etindet  sich  der  Preßkolben  K 
wie  auch  der  Kolben  2/ der  Hubvorrichtung  in  Tiefstellung;  die  unteren  sechs  Platten 
ruhen  dabei  direkt  aufeinander,  während  die  oberen  15  Etagen  durch  Schrauben- 
verbindungen  in  bestimmten  Entfernungen  voneinander  gehalten  werden,  wodurch 
sie  sich  bequem  füllen  lassen.  Ist  letzteres  geschehen,  so  wird  die  Hubvorrichtung  in 
Tätigkeit  gesetzt  ,  die  an  dem  Gestänge  hängenden  ol>eren  15  Etagen  werden  da- 
durch hochgezogen,  wot>ei  sie  sich  aufeinander  legen  und  der  tote  Kaum  zwischen 
Kuchen  und  Prcßplatten  vollständig  verschwindet.  Die  unteren  sechs  Platten  werden 
dabei  gleichzeitig  auseinander  gezogen,  soweit  es  die  Stellschrauben  gestatten,  und 
können  nun  bequem  beschickt  werden.  Nach  vollständiger  Chargicrung  aller  Etagen 
tritt  dann  in  bekannter  Weise  der  eigentliche  Preßkolben  K  in  Tätigkeit  und  die 
Presse  arbeitet  wie  sonst  üblich. 

Das  Entleeren  der  Presse  wird  nach  vollzogener  Pressung  so  vorgenommen, 
daß  man  den  Kolben  der  Hubvorrichtnng  II  auf  Tiefstand  setzt,  wodurch  wiederum 
die  unteren  fünf  Etagen  mit  den  dazwischen  liegenden  ausgepreßten  Kuchen  direkt 
aufeinander  liegen,  während  die  oberen  Ktagen  in  gewissen  Entfernungen  von- 
einander gehalten  und  leicht  entleert  und  neugefüllt  werden  können.  Ist  die  Neu- 
füllung dieser  oberen  Etagen  beendet,  so  werden  letztere  durch  die  Hubvorrichtung 
hochgezogen  und  sodann  aus  den  unteren,  jetzt  auseinander  gezogenen  Etagen  die 
ausgepreßten  Kuchen  herausgenommen  und  neue  Pakete  eingebracht. 

Diese  Presse  kann  für  21  und  mehr  Kuchen  konstruiert  werden,  weshalb 
ihre  Leistungsfähigkeit  20%  mehr  betragt  als  die  der  gewöhnlichen  Etagen- 
pressen. 
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Fig.  III  0  Itnd  b.    Ausziehbar.'  Etagenpresse  | Harmonikapressej. 
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Fig.  H2.   Ausziehbare  Etagenpresne 
(Harmonikaprettse). 


Noch  weiter  ist  man  in 
dieser  Richtung  bei  der  soge- 
nannten ausziehbaren  Eta- 
genpresse (auch  Harmonika- 
presse genannt)  gegangen. 
Diese  Presse,  auf  wolche  G.  &  R. 
Koebers  Eisenwerke  in  Har- 
burg a.  Elbe  ein  Patent  er- 
worben tiaben,  hat  außer  der 
bei  weitem  größeren  Leistungs- 
fähigkeit vor  der  normalen  Eta- 
genpresse den  großen  Vorzug, 
daß  die  Füllung  und  Entlee- 
rung der  einzelnen  Etagen  in 
einer  gleichbleibenden ,  belie- 
big zu  wählenden  Höhe  erfolgt. 
Diese  originelle  Prossen -Kon- 
struktion ist  in  Fig.  141  und 
142  dargestellt 

Das  Kopfstück  dieser  Presse 
(Fig.  Hl  a  und  b)  ist  als  Rahmen 
ausgebildet,  durch  dessen  Öffnung 
das  ganze  System  von  Preßplatten 
mittels  einer  hydraulischen  oder 
mechanischen  Hebevorrichtung  hin- 
durchgezogen werden  kann.  Eine 
kräftige  verschiebbare  Platte  JV,  die 
durch  eine  eigene  Vorrichtung  Ii 
seitlich  verschiebbar  ist,  dient 
während  der  Pressung  dem  Kopf- 
stücke als  Abschluß  und  den  Preß- 
platten als  Widerlager. 

Zwecks  Beschickung  und  Ent- 
leerung der  Presse  wird  das  ganze 
Etagensystem  nach  öifnen  des 
Kopfstückes  durch  dieses  empor- 
gezogen, wobei  sich  die  einzelnen 
untereinander  aufgehängten  Preß- 
platten auf  bestimmte  Entfernung 
einstellen  (Fig.  142)  und  ein  leich- 
tes Füllen  und  Entleeren  gestat- 
ten, während  die  einzelnen  Platten 
in  der  Presse  direkt  aufeinander 
ruhen  und  ein  toter  Raum  voll- 
ständig vermieden  wird. 

In  Fig.  141  ist  die  Presse 
beschickt  und  kurz  vor  dem 


Auszieh- 
bare oder 
Harmo- 
nika- 
Etagen- 
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Fig.  143  a. 

Dinpositionsplan  <\er  Haniionikapross«'. 
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Fig.  Mh. 

Dispositioiwplan  der  Harmonikapres;«'. 
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Indruckgehen  wiedergegeben,  in  Fig.  142  wird  sie  eben  zur  Füllung  herab- 
gelassen. In  der  letzten  Abbildung  sind  auch  die  seitlichen  Verkleidungs- 
bleche der  Presse  zu  sehen,  die  zum  besseren  Wannhalten  und  zur  Vermei- 
dung von  Öl-  und  Preßgutverlusten  durch  Verspritzen  und  Verstauben  dienen. 

Wegen  der  großen  Bau  höhe  der  Presse  (ca.  3  in)  und  des  für 
das  Ausziehen  der  Platten  notwendigen  Raumes  muß  eine  ganz  beson- 
dere Aufstellung  der  Harmonikapresse  platzgreifen.  Man  postiert  die 
Presse  selbst  in  einem  Souterrainraume  und  läßt  nur  den  obersten  Teil  der- 
selben über  den  Fußboden  des  Arbeitsraumes  ragen  (Fig.  143  a  und  b). 

Das  Entleeren  und  Füllen  der  Presse  P  geschieht  auf  Arbeitstischen  Bl  Bt ,  die 
rechts  und  links  vom  Kopfstück  in  der  Höhe  desselben  angebracht  sind.  Das  Be- 
schicken der  Presse  erfolgt  so,  daß  man  das  ganze  System  von  Preßplatten,  das  in 
einer  wärmedichten  Holzkammer  R  emporgezogen  ist,  langsam  herablaßt  und  zwischen 
die  einzelnen  Platten  die  auf  der  Formmaschine  F  (welche  vom  Wärmer  W  gespeist 
wird)  hergerichteten  Preßpakete  (mittels  Tisch  Bt)  einschiebt  Sind  alle  Platten  in 
die  Presse  herabgelassen,  so  wird  der  Kopfstückverschluß,  welcher  bisher  seitlich 
ausgezogen  war,  unter  die  Presse  geschoben  und  letztere  mittels  des  Druckventils  V 
in  Tätigkeit  gesetzt.  Nach  Beendigung  der  Pressung  verschiebt  man  den  Kopfstück- 
verschluß wiederum  seitlich  und  zieht  durch  den  nun  offenen  Rahmen  die  Etagen 
mit  den  dazwischenliegenden  Preßkuchen  nach  R  empor,  was  durch  die  Aufzugs- 
vorrichtung A  bewirkt  wird.  Wenn  die  einzelnen  Preßplatten  in  der  Höhe  des  Tisches 
Bt  anlangen,  werden  die  Kuchenpakete  herausgenommen  und  auf  die  Schneidmaschine  S 
gebracht,  um  ihre  Ränder  abzuschneiden.  Ist  die  Presse  vollständig  entleert,  so 
steuert  man  A  um,  und  die  Presse  wird  aufs  neue  beschickt. 

Das  eigentliche  Auspressen  des  Öles  geschieht  hier  also  in  einem 
unterhalb  des  Arbeitssaales  liegenden  Raum.  Die  Presse  selbst  kann  voll- 
kommen durch  Verschalungsbleche  eingeschlossen  und  so  einem  Material- 
verluste vorgebeugt  werden;  die  Bedienungsmannschaft  arbeitet  stets  in  der 
gleichen,  bequem  gelegenen  Höhe,  wodurch  die  Chargierungszeit  wesentlich 
verkürzt  wird.  Die  Leistungsfähigkeit  der  Presse  ist  bei  der  großen  Platten- 
anzahl groß  und  die  Vermeidung  des  toten  Raumes  in  der  Presse  bedingt 
eine  beträchtliche  Ersparnis  an  Druckwasser. 

Diese  erst  wenige  Monate  bekannte  Pressenkonstruktion  wird  auch  mit 
einer  besonderen  Preßplatte  ausgestattet,  welche  eine  Verwendung  von  recht- 
eckigen Preß  deck  ein  an  Stelle  der  bei  Etagenpressen  sonst  gebräuch- 
lichen Preß  tu  eher  gestattet 

Die  Ränder  der  von  den  Etagenpressen  gelieferten  Kuchen,  welch 
letztere  eine  Breite  bis  zu  300  mm  und  eine  Länge  bis  zu  600  mm  haben, 
sind  genau  so  wie  bei  den  von  der  Marseiller  Pivsse  erzeugten  Kuchen  sehr 
öl  reich  und  weich.  Um  beim  Versand  das  Abbröckeln  der  Kuchen  zu 
vermeiden  und  das  in  den  Rändern  enthaltene  Zuviel  an  Öl  zu  gewinnen, 
Kuchen-  werden  dieselben  durch  eigene  Beschneidmaschinen  beschnitten  und 
i.m^  hinen.  die  öl  reichen  Abschnitzel  verpreßt 

Die  Messer  der  Beschneidmasehinen  sind  entweder  gerade  oder  segment- 
artig; erster*  liefern  scharf  kantige  Kuchen,  letztere  geben  abgerundete  Ränder. 


Digitized  by  Google 


Etagenpressen. 


315 


Die  Riemenscheibe  der  Kuchenschneidmaschine  (Fig.  144)  trägt  einen  Exzenter, 
welcher  mittel-  Pleuelstange  und  Hebel  den  Messerkopf  in  eine  hin  und  her  schwingende 
Bewegung  versetzt.  Letzterer  ist  zwecks  bequemen  Auseinandernehmens  zweiteilig 
und  trägt  auf  einer  der  beiden  Seiten  Stahlmesser  mit  halbrunden  Schneidkanten. 
Bei  jedem  Hin-  und  Hergange  wird  eine  Kuchenseite  beschnitten. 


Fig.  14-1.   Beschneidmaschinen  für  ElaKenpieük wehen. 


Die  oberhalb  der  Tischfläche  liegenden  Triebwerke  sind  nicht  gerade 
angenehm,  weshalb  man  auch  Schneidmaschinen  kennt,  bei  welchen  die 
arbeitenden  Teile  unter  dem  Tische  liegen.  Dabei  ist  es  notwendig,  die 
Messerführungen  gegen  Kuchenstaub  zu  sichern,  weil  sonst  die  Abnützung 
sehr  groß  wird1). 


l)  Siehe  auch  D.  K.  P.  Nr.  120140,  125061  und  157599.  —  Chem.  Rev., 
1905,  S.  145. 
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Einen  Saal  mit  anglo-amerikanischen  Prossen  zeigen  Fig.  14.r>  und  146 ') 
(Spencer  Kellogg-Linseod-oil-mill  in  Baffalo,  U.  S.A.). 

Die  Etagenpresson  haben  gegenüber  den  einfachen  Paokprossen  (Mar- 
seiller  Pressen)  die  größere  Leistungsfähigkeit,  den  geringeren  Preß- 
tueh verschleiß  und  die  bequemere  Bedienung  voraus;  sie  arl»eiten  je- 
doch nicht  so  sauber  wie  die  Seiherpressen,  mit  welchen  sie  auch 
hinsichtlich  des  sparsamen  Preßtuch  Verbrauches  und  ihrer  leichten  Instand- 
haltung nicht  konkurrieren  können,  geben  aber  etwas  liossere  Ausbeute 
als  diese.  Für  Lein,  Raps  und  Ähnliche  Sämereien  ist  die  Etagen  presse, 
welche  neben  der  Soiherpressc  den  verbreitetsten  Pressentypus  darstellt, 
bestgeeignet. 


Vor-  und 
Nachteile 
der  anglo- 
amerikani- 
schen 
Tressen. 


f)  Die  amerikanische  ächachtelpresge  (box-press). 

Diese  in  Amerika  stark  verbreitete  Presse  ähnelt  dem  letzthesproohenen  Schachtel- 
System.    Das  Preßgut  ist  hier  ebenfalls  nur  von  zwei  Seiten  vom  Preß- 
tuche eingeschlagen,  wie  auch  das  seitliche  Austreten  Dach  den  behlen 


presse. 


Fig.  147.    Drainagi-plaUt-n  für  nmerikaiii.H<-lu-  Schai'lit«'l|>ri-t>seu. 


offenen  Seiten  hier  durch  besonders  geformte  Platten  vermieden 
wird.  Man  erreicht  dies  nicht  durch  eine  wellenförmige  Oberfläche 
der  Platten,  sondern  durch  besondere,  an  der  Unterseite  angebrachte 
Ansätze,  welche  in  die  nächste  tieferliegende  Platte  eingreifen  und  so 
eine  Art  Schachtel  (box)  bilden,  die  an  den  zwei  Seiten,  wo  das 
Preßgut  nicht  vom  Preßtuch  umhüllt  wird,  vollkommen  abschließt.  Im 
übrigen  ist  die  Einrichtung  der  Presse,  deren  Beschickung,  die  Art  der 
Cuchenformer  usw.  ganz  bo  wie  i>ei  der  anglo-amerikanischen  Etagenprasse. 

Wichtig  ist  bei  der  Schachtelpre89e  die  Konstruktion  der  Preß- 
platten. Man  verwendet  hier  ausschließlich  Drai nageplatten,  welche 
in  verschiedenen  Ausführungen  geliefert  werden. 


Preß- 
platten. 


')  Ausgeführt  von  den  Buckeye  Iron  and  Brass  Works  in  Dayton. 
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Vor-  und 
Nachteile 

der 
Schachtel- 

pressen. 


Bei  der  in  Fig.  147  dargestellten  Platte  fließt  das  Öl  durch  sehr  enge 
rostartigo  Schlitze,  welche  so  klein  sind,  daß  das  Preßtuch  selbst  durch 
den  Druck  nicht  hineingeklemmt  werden  kann,  in  größere,  senkrecht  auf 
der  Schlitzrichtung  stehende  Kanäle,  welche  das  Öl  an  den  Schmalseiten 
der  Platten  abtropfen  lassen.  Der  Ansatz  an  der  unteren  Seite  der  Platte 
ist  angenietet  und  greift  genau  in  den  Drainageaufsatz  der  nächst  tieferen 
Platte  ein.  Neben  diesen  aus  Stahl  hergestellten  Preßplatten  kennt  man 
auch  solche  einfacherer  Ausffüirung;  im  übrigen  steht  die  Zalü  der  für 
Schachtelpressen  in  Vorschlag  gebrachten  Arten  von  Platten  der  für  Etagen- 
pressen empfohlenen  nicht  nach. 

Hier  seien  nur  noch  die  Bronze-Preßplatten  der  Buckeye  Iron  and  Brass 
Works  erwähnt,  die  sich  in  der  Erstanschaffung  zwar  teuer  stellen,  durch  große 
Haltbarkeit  und  geringen  Preßtnehverschleiß  aber  sehr  bald  rentabel  raachen. 

Diese  Platten  (Fig.  148)  bestehen  aus  drei  Teilen:  der  Hauptplatte,  der 
Drainageeinlage  und  der  Ol>erplatte.  Die  untere  Fläche  (a)  der  bronzenen  Haupt- 
platte ist  würfelartig  gewellt  und  trägt  die  zwei  seitlichen  schachtelbildenden  Vor- 
sprünge.  die  Oberseite  (b)  der  Hauptplatte  ist  glatt.  Auf  ihr  liegt  die  Drainage- 
einlage (c),  eine  stark  kannelierte  Stahlplatte,  auf  der  der  metallene  Ober- 
teil zu  liegen  kommt.  Die  Unterseite  (d)  desselben  ist  glatt,  die  Oberseite  <>> 
gewürfelt  ;  /wischen  den  Erhebungen  sind  kleine  Bohrungen  zum  Ablauf  des  Öles 
angebracht. 

Man  denke  sich  ft,  c  und  e  in  der  gezeichneten  Ansicht  direkt  übereinander 
gelegt,  und  man  bat  die  komplette  Drainageplatte.  Das  aus  dem  Preßkuchen  aus- 
tretende Ol  durchdringt  die  Bohrungen  der  Oberplattc  t  und  läuft  dann  längs  der 
Kanäle  des  Mittelstückes  c  gegen  das  am  hinteren  Ende  von  b  angebrachte  Aus- 
flußrohr, welches  auf  Fig.  150  deutlich  zu  sehen  ist. 

Vorder-  und  Seitenansicht  einer  amerikanischen  Scliachtelpresso  zeigen 
die  Figuren  149  und  150. 

Eine  eigenartige  Plattenkonstruktion  (Taylor-System)  tragen  die  Pressen 
der  Batterien  auf  Fig.  151;  das  gegenseitige  Eingreifen  der  Platten  tritt  auf 
diesem  Bilde  deutlich  hervor,  ebenso  die  seitlich  angebrachte  Dampfheizung, 
welche  weniger  das  Wannhalten  während  des  Betriebes,  als  ein  Anwärmen 
der  Presse  bei  Inl>etriebsetzung  nach  mehrstündigem  Stillstande  bezweckt. 

Die  amerikanischen  Schachtel  pressen  zeigen  im  großen  und  ganzen 
alle  Vor-  und  Nachteile  der  anglo-amerikanischen  Etagenpresse,  nur  geben  sie 
infolge  des  durch  die  Plattend rai nage  erleichterten  Olablaufos  eine  bessere 
Olausbeute  und  machen  das  Beschneiden  der  Kuchen  überflüssig, 
weil  diese  von  zwei  Seiten  direkt  eingeklemmt,  auf  den  anderen  beiden 
Seiten  von  dem  straff  gespannten  Preßtuch  umgeben  sind,  ein  Heraus- 
drücken von  Preßgut  und  damit  die  Bildung  weicher,  ungenügend  aus- 
gepreßter Ränder  also  nicht  stattfinden  kann.  Ihre  Ansehaffungskosten 
stellen  sich  aber  bedeutend  hoher  als  die  der  anglo-amerikanischen  Presse. 

Die  Schachtelpressen  sind  in  Amerika  zum  Pressen  der  Kottonsaat 
allgemein  in  Anwendung,  in  europäischen  Fabriken  findet  man  sie  dagegen 
nur  höchst  selten. 
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Fi«.  14H. 
Bronze- I'reüplatten. 

a  =  Uuterseite  der  Hauptplatte,   b     Oberseite  «1er  Hauptplatte, 
r  -  DrainageeinlaKe.    >1  =  l'nlerseite  <ies  Oberteiles, 
t  =  Oberseite  des  Oberteiles. 
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Fig.  ISL    PreM.stMibatterie  mit  Tuylor-Plntten. 


Liegende  Pressen. 

Uie  bisher  besprochenen  Pressen  waren  durchweg  Vertikalpressen.  Hori- 
zontale Pressen  sind  heute  in  den  I  »lfabriken  fast  gar  nicht  mehr  im  Ge- 
brauche, weil  ihre  von  mancher  Seite  gerühmten  Vorteile  (leichterer  01- 
abfluß,  bequemere  Handhabung)  recht  fraglicher  Art  sind,  ihre  allseits 
bekannten  Nachteile  (großer  Raumbedarf,  notwendige  Vorrichtung 
zum  Rückgange  des  Preßkolbens  und  Verwendung  von  Ginschlag- 
tüchern) keine  Abhilfe  zulassen. 
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Die  ersten  hydraulischen  Horizontalpressen  dürften  bereits  in  den 
zwanziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  gearbeitet  haben1),  einige  Jahr- 
zehnte sj&ter  tauchte  dann  die  Faßbendersche  liegende  Presse  auf,  welche 
in  rheinischen  Ölmühlen  noch  heute  anzutreffen  ist. 

Bei  der  Faßbenderscheu  Presse  worden  dio  trapezförmigen  Preßgut-  pjjjjjjj, 
pakete  mittels  entsprechend  zusammengelegter  Preßtücher  gebildet  und  diese  Faßbender, 
zwischen  eigenartige  schmiedeeiserne,  nicht  durchlöcherte  Preßplatten  (Fier- 
sen) geschoben,  wovon  je  drei  ein  zusammenhangendes  System  darstellen. 

Die  erste,  längste  Platte  (n  Fig.  152)  heißt  Langohr,  die  zweite  (b)  Mittel- 
blatt und  die  dritte  (c)  Seitenblatt.  Das  Mittelblatt  ist  auf  beiden  Seiten  mit  14 
bis  15  horizontal  laufenden  abgerundeten  Rippen  ver- 
sehen, jedes  der  anderen  Blätter  nur  nach  innen  zu, 
während  deren  Außenseiten  eben  und  glatt  sind.  An 
den  unteren  Enden  sind  alle  drei  Fiersen  durch  kleine 
Kettchen  g)  in  der  Weise  miteinander  verbunden, 
wie  Fig.  152  zeigt. 

In  eine  Presse  wurden  zwischen  Preßkopf 
und  Preßtisch  ursprünglich  mir  vier  solcher 
Fiersensysteme  eingeschoben  (von  denen  jedes 
zwei  Kuchenpakete  aufnehmen  konnte),  so  daß 
in  einer  Presse  nur  acht  Kuchen  enthalten 
waren.  Später  baute  man  diese  Pressen  auch 
entsprechend  länger  und  richtete  sie  für  zehn 
Fiersensysteme  und  darüber  ein.  Vielfach  sind 
die  Fiersen  auch  aus  widerstandsfähigen,  steifen 
Geweben  hergestellt,  ähnlich  wie  die  in  der 
Stearinindustrie  verwendeten  Etreindelles. 

Von  neueren  Konstruktionen  liegender  Pres- 
sen sind  die  von  L.  D.  T  rann  in3)  in  Paris  und 

von  Bricke  in  Kottbus4)  zu  nennen.  Die  Ölindustrie  sucht  sich  von  den 
liegenden  Pressen  ganz  und  gar  zu  emanzipieren  und  sind  in  den  letzten 
zwei  Dezennien  neue  Typen  von  HorizontalpNMfl  nicht  mehr  aufgetaucht. 


Fig.  162  a  und  b. 

Preßplatten  för  liegende 
Pressen. 


Pampwerke  und  Akkumulatoren. 

Um  bei  den  hydraulischen  Pressen  eine  Bewegung  des  Preßtisches 
gegen  den  Preßkopf  herbeizuführen,  muß  entweder  eine  Verdrängung  der 
im  Preßzylinder  enthaltenen  Druckflüssigkeit  erreicht  werden  oder  eine  Zu- 
fuhr neuer  Flüssigkeitsmengen  stattfinden. 

Die  hydraulischen  Pressen  des  ersten  Systems,   bei  welchen   also  Hydrauli- 
sche Preise 

während   der    Arbeit    keine    Flüssigkeit   zugeführt,    sondern    stets   mit  ohne 
  Pumpwerk. 

')  Die  Plumpsche  Presse  war  eine  liegende  Presse  (siehe  S.  250). 
2)  HUhlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Aull.,  Berlin  1878,  S.  419. 
*)  D.  K.  P.  Nr.  14499  v.  29.  Okt.  1881. 
«)  D.  R.  P.  Nr.  12421  v.  29.  Juni  1880. 
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demselben  Flüssigkeitsquantum  gearbeitet  wird,  haben  keine  praktische 
Bedeutung.  Diese  sogenannten  hydraulischen  Pressen  ohne  Pump- 
werk kranken  alle  an  dem  Fehler,  daß  der  Proßkolben  nur  einen  ganz 
kurzen  Weg  zurücklegen  kann,  der  nicht  hinreicht,  um  die  während  des 
Pressens  stattfindende  Voluraenverringerung  auszugleichen. 
^muT"  Vorrichtungen,  mittels  welcher  man  neue  Flüssigkeitsmengen  in  die 

Pnmpwerk.  Pressen  schaffen  kann,  sind  daher  für  den  modernen  Betrieb  hydraidischer 
Pressen  unentbehrlich.  Wenn  diese  Vorrichtungen  (Pumpen)  ihren  Zweck 
voll  erfüllen  sollen,  müssen  sie  ihre  Leistung  dem  jeweiligen  Bedürfnisse 
der  Presse  ohne  Schwierigkeit  anpassen,  was  nicht  leicht  ist. 

Bei  Beginn  der  Pressung  soll  ein  möglichst  rasches  Aufsteigen  des 
Preßtisches  stattfinden,  während  letzterer  im  weiteren  Verlaufe  der  Pressung 
allmählich  langsamer  vordringen  soll. 
Aujorb<5  Beim  Ingangsetzen  einer  frischbeschickten  Presse  wird  der  Preßkolben 

Pumpen,  bei  seinem  Vorwärtsdringen  gegen  den  Preßholm  zuerst  einen  gewissen 
Weg  zurücklegen,  auf  welchem  er  einen  eigentlichen  Widerstand  nicht  findet, 
weil  es  sich  vorerst  nur  um  den  Ausgleich  der  beim  Beschicken  der  Presse 
freigebliebenen  Zwischenräume  (den  toten  Raum)  handelt.  Zur  Verrich- 
timg dieser  Arbeit  genügt  ein  ganz  geringer  Druck,  der  nur  so  groß  zu 
sein  braucht,  daß  er  die  Reibung  des  Preßkolbens,  dessen  eigene  Schwere, 
das  auf  ihm  ruhende  Gewicht  des  Preßtisches  und  dessen  Beschickung 
überwindet.  Diese  Arbeit  wird  rationellerweise  durch  ein  Druckwasser 
geleistet,  das  nur  ganz  minimalen  Überdruck  hat  Damit  das  erste  An- 
steigen des  Kolbens  möglichst  rasch  vor  sich  gehe,  die  zur  Verdrängung 
des  toten  Raumes  benotigte  und  als  verloren  anzusehende  Zeit  also  möglichst 
abgekürzt  werde,  muß  das  Druck wasser  aber  in  recht  reichlicher  Menge 
zuströmen.  Für  den  Anfang  der  Pressung  soll  daher  die  die  hydraulische 
Presse  speisende  Vorrichtung  (Druckpumpe)  pro  Zeiteinheit  große  Mengen 
Flüssigkeit  von  nur  geringem  Druck  zu  liefern  haben. 

Von  dem  Moment  an,  wo  sich  in  dem  Preßgut  Spannung  zeigt  und 
das  Ausfließen  der  auszupressenden  Flüssigkeit  beginnt,  findet  der  Preß- 
kolben in  seinem  Vordringen  einen  größeren  Widerstand,  und  zwar  wird 
derselbe  anfänglich,  wo  noch  reichliche  Mengen  von  Ol  ausfließen,  für  das 
Vorwärtsdringen  des  Kolbens  also  Platz  geschaffen  ist,  ein  geringerer  sein 
als  gegen  Schluß  der  Pressung,  wo  nur  noch  ein  sehr  geringer  Flüssig- 
keitsabfluß stattfindet,  die  neu  geschaffene  Steigmöglichkeit  also  immer  kleiner 
wird,  bis  sie  endlich  mit  dem  Aufhören  jedes  Flüssigkeitsabflusses  auf  Null 
herabsinkt  und  jedes  Molekül  dem  Zylinder  neu  zugeführter  Druckflüssigkeit 
ein  Anwachsen  des  im  Preßgut  etablierten  Druckes  zur  Folge  hat.  Vom 
DruckVteginn  an  wird  man  daher  das  gelieferte  Quantum  an  Druckflüssig- 
keit vorteilhafterweise  allmählich  verringern,  dafür  aber  dessen  Druck 
steigern.  Das  zugebrachte  Wasserquantum  muß  dem  von  der  Presse  ab- 
fließenden Flüssigkeitsquantum  plus  einem  nicht  zu  reichlichen  Überschuß 
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entsprechen.  Bei  den  zur  Speisung  von  hydraulischen  Pressen  gebrauchten 
Pumpen  kann  diese  wechselnde  Ix?istung  erreicht  werden,  indem  man  die 
Pumpe  entweder 

1.  mit  verschiedenen  Durchmesser  habenden  Kolben  arl>eiten  läßt, 

2.  den  Kolbenhub  variiert, 

3.  die  Hubanzahl  pro  Minute  ändert. 


Fig.  I.'ki.    l'uiiipwt'ik  mit  Tier  Kolben. 


Von  diesen  drei  Möglichkeiten  wird  die  zweite  nur  selten  angewendet; 
die  durch  Transmission  betriebenen  Preßpumpen  arl>eiten  gewöhnlich  mit 
Pumpenkolben  von  verschiedenem  Durchmesser,  die  Dampfpumpen  vari- 
ieren ihre  Hubanzalü. 

Die  Transmissions  pumpen  haben  in  der  Regel  zwei,  drei  und  melir 
Pumpenkolben,  die  bei  Ingangsetzung  der  Presse  alle  in  Tätigkeit  sind  und 


Trans- 
missions- 
pumpen. 
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Fig.  154  a. 

Fig.  154  a  und  b.  Pump- 

ein  relativ  großes  Flüssigkeitsipiantum  fördern.  Sobald  der  tote  Preßraum 
durch  Emporsteigen  des  Preßtisches  verschwunden  ist  und  die  Presse  „in 
Drue  k  geht",  löst  sich  der  giflßtdimensionierte  Kolben  selbsttätig  aus,  während 
die  anderen  Kolben  weiter  arbeiten,  natürlicherweise  ein  geringeres  Quantum 
liefernd,  als  die  Pumpe  bei  Mitarbeit  des  größten  Kolbens  förderte.  Bei 
weiter  ansteigendem  Druck  wird  der  nächstgrößte  Kolben  arretiert  usf., 
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Fl*.  IM  b. 

werk  mit  vier  Kolben. 

bis  schließlich  nur  noch  der  kleinste  fortarbeitet,  der  erst  dann  zur  Aus- 
losung gelangt,  wenn  die  Press«?  ihren  hochstzulässigen  Maximaldruck  er- 
reicht hat. 

Da  durch  Undichtheiten  in  den  Preßleitungen  und  durch  den,  wenn 
auch  in  ganz  geringem  Maße,  stattfindenden  Abfluß  von  Flüssigkeit  aus 
dem  Preßgut  selbst  nach  erreichtem  Maximaldruck  eine  kleine  Druck- 
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Verringerung  eintritt,  andererseits  es  aber  notwendig  ist,  das  Preßgut  mög- 
lichst lang  unter  Maximaldruck  zu  lassen,  so  wird  der  beim  Höchst- 
stande ausgelöste  kleinste  Kolben  automatisch  wieder  in  Tätigkeit  gesetzt, 
sobald  die  Druckvermindenuig  in  der  Presse  einige  Atmosphären  beträgt. 

Die  zum  Auslösen  der  einzelnen  Pumpenkolben  gebräuchlichen  Vor- 
richtungen heben  das  Saugventil  der  l>etreffenden  Pumpenelemente,  wodurch 
die  Pumpe  so  lange  leer  arbeitet,  bis  das  Saugventil  wieder  losgelassen 
wird  und  auf  dem  Ventilsitze  frei  spielen  kann. 
™™™  Die  Dampfpumpen  (gewöhnliche  Kolbenpumpen,  die  durch  eigene 

Dampf zylinder  getrieben  werden)  verringern  mit  dem  Ansteigen  de6  Druckes 
ihr  Liefer<|uantum  an  Flüssigkeit  durch  Verlangsamen  ihres  Ganges.  Zu 
diesem  Zwecke  ist  in  die  Dampfleitung  ein  Regulierventil  eingeschaltet, 
welches  die  Dampfausströmung  mit  steigendem  Drucke  abmindert  und  da- 
durch die  Hubanzahl  verringert. 

Diese  Dampfpumpen  für  Pressenbetrieb  arbeiten  sehr  unökonomisch 
und  sollen  daher  hier  nicht  näher  besprochen  werden.  Sie  sind  nur  in 
amerikanischen  Olfabrikon  anzutreffen. 

Von  einem  guten  Pumpwerk  verlangt  man  ruhigen  Gang  und  hohen 
Nutzeffekt  bei  leichter  Bedienung.  Man  erreicht  dies  durch  breite 
Lagerung  der  Triebachse,  der  Kurbel-  und  Triebstangen,  durch  fachgemäße 
Konstruktion  der  Saug-  und  Druckventile,  Auslösungen  sowie  durch  mög- 
lichste Verminderung  der  Reibung  an  den  Liderungen  und  Kolben. 
SpJmp^e  Ein  pumPwcrk  mit  vier  Kolben  ist  in  Fig.  153  perspektivisch  dar- 

werke,    gestellt,  Fig.  154  zeigt  dasselbe  im  Schnitt. 

Aus  Fig.  154  ersieht  man  auch  die  Art  der  Hebelauslösung.  Sobald  der  Druck 
im  Ventilgehäuse  V  so  groß  ist,  daß  er  den  durch  das  Belastungsgewicht  P  mittels 
des  Hebels  H  auf  o  übertragenen  Druck  Uberschreitet,  bewegt  sich  der  am 
Drehpunkt  i  bewegliche  Hebel  nach  aufwärts,  nimmt  dabei  mit  Hilfe  des  Ver- 
bindungsstabes g  auch  den  um  a  drehbaren  Hebel  ajm  mit,  wobei  m  durch  die 
Stange  z  ein  Heben,  also  Auslüsen  der  Ventile  v  bewirkt. 

Ein  Pumpwerk  mit  fünf  Pumpenelementen  und  elektrischem  Antriel>e 
ist  in  Fig.  155  wiedelgegeben.  Der  Elektromotor  ist  dabei  praktischer  Weise 
so  angeordnet,  daß  ein  auf  seiner  Achse  sitzendes  Zahnrad  direkt  in  das- 
jenige der  Pumpe  eingreift1). 

Neben  diesen  stehenden  Pumpwerken  kennt  man  auch  liegende, 
werke.     mit  horizontal  liegenden  Kolben. 

Pumpwerke,  welche  während  der  einzelnen  Phasen  des  Preßprozesses 
verschiedene  Arbeit  leisten  und  diese  selbsttätig  regulieren,  können  natur- 
gemäß höchstens  zwei  Pressen  bedienen;  sie  können  eine  derselben 
speisen,  während  die  andere  entleert  und  frisch  beschickt  wird. 

Die  direkte  Speisung  der  Pressen  durch  Pumpwerke  ist  also  nur  bei 
kleinen  Preßanlagen  leicht  möglich;  dort,  wo  es  sich  um  die  Bedienung  einer 

l)  Ausführung  des  Grusonwerkes  in  Magdeburg. 


Liegende 
I'ump- 
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großen  Anzahl  von  Pressen  handelt,  müßte  man  so  viele  Pumpwerke 
haben,  daß  deren  Instandhaltung  eine  empfindliche  Betriebssehwierigkeit 
bedeuten  würde.  Man  hat  daher  auf  Mittel  gesonnen,  Druckflüssig- 
keit irgendwie  aufzuspeichern  und  von  einer  Sammelstelle  aus  den 
Pressen  zuzuführen. 

Als  die  älteste  Vorrichtung  dieser  Art  muß  der  von  E.  Alban1)  an- 
geregte Windkessel  gelten,  der  zwischen  Pumpe  und  Kessel  eingeschaltet 


Fir.  155.   Pumpwerk  mit  elektrischem  Antrieb. 


Winde.  Aber  erst  die  im  Jahre  1843  von  Armstrong2)  beschriebenen  und 

spater  von  Lecointe3)  verbesserten  Akkumulatoren  *)  haben  diesen  Druck-  Aktk^"uula' 

Wasserreservoirs  oder  Akkumulatoren  allgemeinen  Eingang  geschafft. 


l)  Dinglers  polyt  Journ.,  1829,  Bd.  32,  S.  73. 

s)  Armengaud,  Les  progres  de  ['Industrie,  Paris  1869,  Bd.  2,  Taf.  105. 
»)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1865,  Bd.  175,  S.  98. 

4)  Dieselben  waren  zuerst  auf  der  Londoner  Industrieausstellung  des  Jahres  1862 
zu  sehen. 
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Die  Akkumulatoren   zeigen  im  allgemeinen  eine  Einrichtung  nach 
Fig.  156 

In  einem  gußeisernen,  möglichst  hohen  Zylinder  bewegt  sich  ein  gut  abge- 
dichteter Kolben  L,  der  oben  ein  Kopfstück  trägt,  in  welchem  mittels  Rundeisen 

eine  Serie  von  gußeisernen  Belastungsgewichten  aufge- 
hängt ist.  Letztere  sind  nicht  immer  so  gruppiert,  daß  sie 
um  einen  zylindrischen  Kingkörper  angeordnet  erscheinen 
(Fig.  156),  sondern  reichen  unter  Wegfall  des  Zwischen- 
stückes meist  bis  an  die  Außenwand  des  Zylinders  heran. 

Läßt  man  nun  durch  p  unter  Druck  stehendes  Wasser 
in  den  Zylinder,  so  wird  sich  der  Kolben  L  und  mit 
ihm  das  ganze  am  Kopfstück  hängende  Gewichtssystem 
heben,  sobald  der  Wasserdruck  das  Gewicht  des  Kolbens 
samt  all  seinem  Zubehör  überschreitet.  Um  den  Kolben  L 
nicht  so  weit  zu  heben,  daß  er  aus  dem  Zylinder  ganz 
heraustritt,  ist  das  Kopfstück  mit  einer  Anschlagfläche 
versehen,  welche  bei  dem  zulässigen  Höchststände  gegen 
ein  an  einer  Schnurverbindung  s  hängendes  Gewicht  stößt 
und  dieses  hebt,  wodurch  die  Ventile  der  den  Akkumu- 
lator speisenden  Pumpe  ausgelöst  werden.  Außerdem  ist 
am  Kolben  L  eine  als  Sicherheits Vorrichtung  wirkende  Boh- 
rung angebracht,  durch  welche  beim  Höchststande  des 
Kolbens  Druckwasser  ins  Freie  entweichen  kann. 

Durch  öffnen  des  Ventils  vt  kann  durch  das  Kohr  q 
dem  Akkumulator  das  im  Zylinder  angesammelte  Druck- 
wasser entnommen  werden.  Die  Menge  des  anzusammeln- 
den Druckwassers  ist  durch  das  Volumen  des  Zylinderinnern 
gegeben. 

Eigentumlieh  ist  bei  den  Akkumulatoren  auch 
die  Art  der  Kolbenliderung.  Durch  eine  Stopf- 
büchse ist  es  möglich  gemacht,  die  Dichtung  des 
Kolbens  (s.  Fig.  150)  ohne  Herausziehen  desselben 
zu  erneuern. 

Die  Akkumulatoren  können  also  als  Reservoirs 
betrachtet  werden,  in  welchen  man  beliebig  Druck 
aufspeichern  kann,  um  ihn  im  Bedarfsfalle  rasch 
zur  Hand  zu  haben.    Schaltet  man  in  die  von  der 
Preßpumpe  zur  Presse  führende  Rohrleitung  Akkumulatoren  ein,  so  Linn 
man  mit  dem  in  letzteren  aufgespeicherten  Vorrate  von  Druckwasser  die 
Presse  rasch  bedienen. 
Arbeits-  Der  jeweilige,  stets  variierende  Druckwasserbedarf  verliert  durch  die 

Akkumula-  Einschaltung  den  direkten  Einfluß  auf  die  Pumpenarbeit ;  wird  im  Preß- 
toren,    lokale  mehr  Druckwasser  konsumiert,  als  die  Pumpen  liefern  können,  so 
entnimmt  man  dieses  Manko  aus  der  Vorratsmenge  der  Akkumulatoren 
(Fallen  des  Akkumulators),  wie  umgekehrt  bei  geringerem  Bedarf  im 

')  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  90.  —  Rühlmann,  All- 
gemeine Maschinenlehre,  Berlin  1878,  Bd.  2,  S.  383. 


Fig.  15&  Akkumulator. 
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Preßraume  das  Zuviel  an  geliefertem  Druekwasser  in  den  Akkumulatoren 
aufgespeichert  wird  (Steigen  des  Akkumulators).  Auch  ist  es  nicht 
mehr  notwendig,  daß  für  je  zwei  Pressen  eine  Pumpe  vorhanden  ist,  son- 
dern es  können  wenige,  aber  möglichst  große  Pumpen  eine  stattliche  Serie 
von  Pressen  bedienen.  Neben  diesem  Vorteile  der  leichteren  zentralen 
Bedienung  spricht  für  die  Akkumulatoren  auch  noch  das  durch  sie  ermöglichte 
rasche  Unterd ruckgehen  der  Pressen,  die  sichere  Vorbeugung  einer  Über- 
schreitung des  Maximaldruckes  und  der  ruhige,  konstant  wirkende  Druck, 
der  durch  die  Belastung  des  Kolbens  genau  eingestellt  werden  kann.  Das 
Arbeiten  mit  Akkumulatoren  hat  aber  auch  einen  Nachteil:  es  erfüllt  nicht 
die  bei  der  Preßarbeit  im  allgemeinen  zu  stellende  Bedingung  des  allmäh- 
lich langsamer  werdenden  Zuströmens  der  Druckflüssigkeit  bei  steigendem 
Preßdrucke.  Der  Druck  tritt  vielmehr  ganz  jäh  in  die  Presse,  und  das 
im  Preßgute  enthaltene  öl  erfährt  dabei  eine  förmliche  Einkapselung l). 

Man  hat  diesem  Übelstande  durch  Einschaltung  von  Bremsventilen  in 
die  Druckleitung  zu  steuern  gesucht;  bei  Pumpenanlagen,  welche  mit  Ol  statt 
mit  Wasser  arbeiten,  funktionieren  diese  Bremsventile  recht  zufriedenstellend, 
für  Wasser  sind  sie  dagegen  nicht  geeignet.  Im  allgemeinen  findet  man 
sich  mit  diesem  Nachteile  der  Akkumidatoren  ab  und  sucht  ihn  nur  da- 
durch abzumildern,  daß  man  mehrere  Akkumulatoren  mit  verschieden 
hohem  Drucke  zusammen  arbeiten  läßt.  Der  eine  Akkumulator  hat  dabei 
einen  möglichst  großen  Kolbendurchmesser  und  kann  daher  relativ  große 
Quanten  von  Druckflflssigkeit  aufspeichern;  die  Größe  seiner  Belastungs- 
gewichte wird  so  gewählt,  daß  pro  Quadratzentimeter  Kolbenfläche  ein 
Druck  von  40 — 50  kg  ausgeübt  wird,  die  Flüssigkeit  also  40 — 50  cm  Druck 
hat  (Niederdruckakkumulatoren). 

Ein  anderer  Akkumulator  hat  kleiner  dimensionierte  Kplben,  kann  daher 
nicht  so  große  Flüssigkeitsmengen  ansammeln  wie  der  erstere,  doch  steht 
diese  Flüssigkeit  durch  geeignete  Belastung  des  Kolbens  unter  einem  höheren 
Druck,  gewöhnlich  120 — 150  Atmosphären  (Mitteldruckakkumulatoren). 

Endlich  gibt  es  Akkumulatoren  mit  noch  kleincrem  Kolbendurchmesser, 
welche  nur  relativ  wenig  Druckflüssigkeit  anzusammeln  vermögen,  doch  steht 
letztere  unter  einem  Drucke  von  250 — 400  Atmosphären  (Hochdruck- 
akkumulatoren 2). 


*)  Ein  mit  Wasser  vollgesogenes  Wäschestück,  ein  Badeschwamm  usw.  werden 
durch  plötzliches  Zusammendrücken  nie  so  vollständig  entwassert  werden  können, 
als  wenn  man  anfangs  ganz  leicht  zusammendrückt  und  so  dem  größten  Teil  des 
Wassers  Abfluß  verschafft  und  erst  später  das  Zusammendrücken  und  Auswinden 
intensiver  werden  läßt. 

Vergleiche  den  Artikel  des  Verfassers:  „Betrachtungen  über  Pumpen-  und 
Akkumulatoren -Anlagen  für  hydraulische  Pressen",  Seifensiedcrztg.,  Augsburg 
1904,  S.936. 

*)  In  vielen  Fabriken  arbeitet  man  auch  nur  mit  Hoch-  und  Niederdruck- 
akkumulatoren. 


Vor-  und 
Nachteile 
der  Akku- 


Brems- 
rentile. 


Nieder-, 
Mittel-  und 
Hochdruck. 
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Man  läßt  beim  Vorhandensein  mehrerer  Akkumulatoren  l*;i  Beginn  der 
Pressung  den  mit  dem  niedrigsten  Drucke  arbeitenden  in  Tätigkeit  treten,  denn 
für  das  Verdrängen  des  toten  Raumes  der  beschickten  Presse  und  für  die 
anfängliche  Druckarbeit  genügt  eine  Flüssigkeit  mit  relativ  geringem  Drucke, 
und  es  wäre  im  höchsten  Grad  unökonomisch,  hierfür  hochgespannte  Flüssig- 
keit zu  verwenden.  Hat  der  Niederdruckakkumulator  eine  entsprechend  lange 
Zeit  eingewirkt,  so  schaltet  man  denselben  aus,  und  der  Mitteldruckakku- 
mulator tritt  an  seine  Stelle.  Er  setzt  die  Presse  unter  einen  höheren  Druck, 
den  man  so  lange  anhalten  läßt,  als  noch  öl  aus  dem  Preßgute  ausfließt. 
Der  Mitteldruckakkumulator  wird  weit  weniger  Flüssigkeit  abzugeben  brauchen 
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Fig.  K>7.  Drurknkkuinulator. 


als  dor  Nioderdruckakkumulator,  alter  doch  viel  mehr  als  der  Hochdruck- 
akkumulator, der  zum  Schluß  der  Pressung  in  Funktion  tritt  und  unter 
dem  höchsten  Drucke  steht. 

Durch  das  aufeinanderfolgende  Einschalten  der  Nieder-,  Mittel-  und 
Hochdruckakkumulatoren  wird  ein  etappen weises  Ansteigen  des  Druckes 
erreicht,  was  allerdings  nicht  der  erwünschten  ganz  allmählichen  Druck- 
steigerung gleichkommt,  aber  doch  besser  wirkt  und  dal>ei  rationeller  ist 
als  das  Arbeiten  unter  nur  einem  Drucke1). 

Die  vielgebrauchten  Ausdrücke  Nieder-,  Mittel-  und  Hochdruck 
erklären  sich  durch  obige  Ausführungen  von  selbst2). 

l)  Dinglers  polvt.  Journ.,  1890,  Bd.  279,  S.  15.  —  Revue  industr.,  1891, 
S.  115.  —  Dinkers  polyt.  Journ.,  1893,  Bd.  289,  S.  277. 
■)  Vgl.  Anmerkung  auf  S.  285. 
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Die  Zylinder  der  Akkumulatoren  für  Niederdruck  bestehen  gewöhn- 
lich aus  Gußeisen,  die  für  Mittel-  und  Hochdruck  aus  Guß-  oder 
Schmiedestahl.  Die  Kolben  sind  aus  Bessemerstahl  oder  Gußeisen. 


Fig.  1öS.   Druckakkuiuulator  mit  Muuerwerklielastung. 


Akkumula 

Eine  vielgebaute  Ausführungsform  der  hydraulischen  Akkumulatoren  toren  mit 
zeigt  Fig.  157.  Das  ringförmige  Führungsstück  ist  hier  fortgelassen  und  b^SSSbbm- 
die  gußeisernen  Belastungsringe  reichen  bis  knajip  an  den  Zylinder,  der  ringen. 
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mitunter  sogar  mit  einer  Art  Führung  für  dieselben  versehen  ist.  Das 
Zu-  und  Wegbringen  der  Belastungsgewichte  erfolgt  durch  Demontage  des 
Kopfstückes. 

An  Stelle  dieser  gußeisernen  Belastungsringe  kann  man  auch  den 
Akkumulatorenkolben  durch  ein  Mauerwerk  belasten,  das  auf  einer  eisernen, 
am  Kolbenkopfe  aufgehängten  Grundplatte  ruht  (Fig.  158).  Um  die  hier 
fehlende  Fuhrimg  und  die  dadurch  erhöhte  Stabilität,  welche  bei  den  Akku- 
mulatoren nach  Fig.  150  durch  die  drei  Rundeisen  gegeben  ist,  zu  ersetzen, 

wird  das  Mauerwerk  mittels  kleiner  Köllen  an 
seitlich  angebrachten  Führungsbalken  geleitet. 

Bei  einer  dritten  Ausführungsart  ist  an 
dem  Kopfstücke  des  Akkumulators  ein  trommel- 
förmiger  schmiedeeiserner  Behälter  angebracht, 
den  nian  mit  Steinen,  Sand,  Alteisen  oder 
sonstigem  Ballast  anfüllt 

In  Fig.  159,  welche  zwei  Akkumulatoren 
ilieser  Art  zeigt,  ist  das  Gleichgewicht  durch  eine 
Führung  in  Doppelträgern  gesichert.  Die  Aus- 
lösungsvorrichtungen für  die  Pumpen  werden  hier 
nicht  vom  Kopfstücke  aus  betätigt,  sondern  durch 
einen  seitlich  an  den  Führungsschienen  angebrach- 
ten Hebel,  auf  welchen  beim  Hochgehen  des  Ak- 
kumulators ein  an  die  Trommel  angeschraubter  Dorn 
anschlägt. 

Außer  diesen  Belastungsakkumulatoren 
gibt  es  auch  noch  sogenannte  ^pneumati- 
sche Akkumulatoren".  Diese  zuerst  von 
Alban  empfohlenen  Apparate  gleichen  eigent- 
lich nur  das  stoßweise  Arbeiten  der  Pumpen 
aus  und  können  als  eigentliche  Drucksammler 
kaum  aufgefaßt  werden. 

Die  pneumatischen  Akkumulatoreu(Fig.l  6<») 
sind  eigentlich  nichts  anderes  als  Windkessel, 
wie  sie  z.  B.  bei  den  Feuerspritzen  allgemein  Verwendung  finden.  Schaltet 
man  einen  solchen  in  die  Druckleitung,  welche  die  Pumpe  mit  der  Presse 
verbindet,  ein,  so  wird  mit  dem  wachsenden  Druck  der  Presse  auch  die  Luft 
des  Windkessels  komprimiert,  wodurch  gleichzeitig  eine  der  Volumen- 
verminderung  der  Luft  entsprechende  Menge  Druckwasser  darin  zur  Auf- 
speicherung gelangt. 

Während  bei  den  Belastungsakkumulatoren  das  den  Pressen  zugeführte 
Wasser  konstanten  Druck  aufweist,  fällt  die  Spannung  bei  den  pneumati- 
schen Akkumulatoren  mit  zunehmender  Wasserentnahme,  denn  der  Abgang 
von  Flüssigkeit  hat  liier  sofort  eine  Yolumenvergrößerung  der  komprimierten 
Luft  und  damit  eine  Druckverringerung  zur  Folge. 


Akkumula- 
toren 

mit  Mauer- 
werk- 
bailast. 


mit  Ballast- 
trommel. 


Pneumati- 
sche Akku- 
mulatoren. 


Fig.  100. 
Pneumatischer  Akkumulator. 
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Die  Luftakkumulatoren  leisten  als  Stoßausgleicher  in  kleineren  Be- 
trieben gute  Dienste,  ermöglichen  durch  Anbringung  von  Sicherheitsventilen 
eine  Erhöhung  der  Betriebssicherheit,  wie  außerdem  auch  die  fast 
unbegrenzte  Zusammendrückbarkeit  des  Luftpolsters  den  einen  großen  Vor- 
teil hat,  daß  bei  nicht  rechtzeitigem  Auslösen  der  Pumpe  und  gleichzeitigem 
Vorsagen  des  Sicherheitsventils  das  Fortarbeiten  der  Pumpe  sich  nicht  gleich 
so  vehement  bemerkbar  macht  wie  bei  den  Belastungsakkumulatoren.  Die 
Koinprimiorfähigkeit  dos  Luftpolstors  gibt  nämlich  zum  mindesten  etwas 
Platz  für  das  neuzugebrachte  Druckwasser, 
während  bei  der  t'nzusammendrückbarkeit  der 
Flüssigkeiten  die  Belastungsakkumulatoren  so- 
fort ein  Überschreiten  des  Druckes  stattfindet. 


Monomerer 


Fig.  HU. 
Druckverteiler. 


Fig.  162. 
Druck  Verteilungskörper. 


Die  pneumatischen  Akkumulatoren  finden  aber  nur  selten  Anwendung: 
in  Amerika  trifft  man  sie  häufiger  als  bei  uns. 
UtknmuJ*  ^'°e  ^oni^'na^on  (^es  pneumatischen  Akkumulators  mit  einer  hydrau- 

t<>n>re»e.  lischen  Presse  hat  II.  J.  Bartlett1)  empfohlen;  bei  dereell>en  sind  die  Säulen 
des  Preßkolbens  zu  Luftdruckakkumulatoron  ausgestaltet.  C.  Prott-Seel- 
hoff2)  hat  pneumatische  Akkumulatoren  mit  verflüssigton  Gasen  vorge- 
schlagen. 

Um  die  Druckflüssigkeit  aus  den  Akkumulatoren  (oder  auch  direkt  von 
den  Pumpen)  in  die  einzelnen  Pressen  zu  verteilen,  sind  eigene  Druck- 
nruck-     ventile  in  Verwendung.  Fig.  1(31  zeigt  einen  solchen  Verteilungskörper, 
den  jede  Presse  besitzen  muß,  und  dor  einer  näheren  Erklärung  kaum  l»edarf. 

In  Fig.  162  ist  ein  Druckverteilungsventil  abgebildet,  wie  sie  für  Zentral- 
stationen Verwendung  finden.  Mit  demsell>en  können  vier  Pressen  mit  Nieder-, 
Mittel-  und  Hochdruck  bedient  werden.  Der  Ventilblock  ruht  auf  einem  gußeisernen 
Stativ  mit  einer  darunter  befindlichen  Auffangschale  für  Tropföl. 


')  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  376. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  43434  v.  31.  Aug.  1887. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Ver- 
schiedene 
Druck- 
flüssip- 
kriten. 


Wasser. 


Gljxerin 
und  Öl. 


Als  Druckflüssigkeit  für  die  Pumpen,  Akkumulatoren  und  Pressen  kann 
Wasser,  Glyzerin  und  Öl  verwendet  werden. 

Das  am  meisten  verwendete  Wasser  hat  den  großen  Vorteil  für  sich, 
daß  irgend  welche  Undichtheiten  in  den  Ijeitungen  oder  bei  den  Kolben- 
liderungen keinen  Verlust  an  wertvollem  Material  zur  Folge  haben ;  anderer- 
seits ist  aber  das  Wasser  ein  Medium,  bei  welchem  das  Dichthalten  aller 
Teile  der  Presse  sich  recht  schwierig  gestaltet.  Wasser  korrodiert  nicht 
nur  die  Druckleitungen,  die  Wandungen  der  Zylinder  und  die  Kolbenflfiche, 
sondern  macht  auch  die  Manschetten  in  den  Pressen  weit  eher  unbrauch- 
bar als  Glyzerin  oder  öl. 

Die  beiden  letzteren  üben  auf  die  einzelnen  Masellinenteile  und  die 
Pressrohre  keine  korrodierende  Wirkung  und  bilden  infolge  ihrer  viskosen 
Beschaffenheit  und  konservierenden  Eigenscliaft  ein  sehr  brauchbares  Be- 
triebsmaterial. Leider  machen  sich  bei  diesen  relativ  teuren  Produkten  Ver- 
luste im  Betriebskonto  als  recht  unangenehme  Ausgabeposten  bemerkbar. 

Glyzerin  wird  in  den  Ölfabriken  wohl  nur  in  den  seltensten  Aus- 
nahmsfällen verwendet. 

Mit  Ol,  besonders  mit  Pflanzenöl,  wolü  aber  auch  mit  Mineralölen, 
wird  dagegen  sehr  häufig  gearbeitet  Für  die  Fabrikation  von  Speiseölen 
ist  ein  Betrieb  der  Pressen  mit  öl  aber  nicht  zu  empfehlen,  weil  bei  Undicht- 
werden der  Druckrohre  oder  der  Preßzylinderliderung  Drucköl  in  das  er- 
zeugte Speiseöl  gelangen  kann  und  ein  Trennen  des  letzteren  vom  ersteren 
nicht  möglich  ist  Gelangt  dagegen  Druckwasser  in  das  erzeugte  öl,  so 
läßt  sich  durch  einfaches  Abstehenlassen  leicht  eine  Trennung  herbeiführen. 

Eine  Pressen-  und  Akkumulatorenstation  für  größere  Fabrikbetriebe 
zeigt  Fig.  1G3  ').  Hier  sind  liegende  Pumpen  in  Verwendung;  die  von  den 
Akkumulatoren  bewirkte  Auslösung  der  Pum]>en  geschieht  durch  Anschlag- 
gewichte und  Rollenübersetzung. 


Kontinuierliche  Pressen. 

koÄiier         Bei  llen  Seite  248~323  besprocheneu  Pressen  tritt  nach  vollendeter 
°Hchener    Pressung  stets  eine  Unterbrechung  der  Arbeit  ein,  die  umso  länger  währt, 
Pressen.    je  umständlicher  das  Entleeren  und  Neubeschicken  der  Presse  ist  Dieser 
übelstand  wird  bei  den  sogenannten  kontinuierlichen  Pressen  umgangen, 
bei  welchen  oin  fortlaufendes  Beschicken  der  Presse  bei  einem  kontinuier- 
lichen Entleeren  des  ausgepreßten  Preßgutes  stattfindet. 

Die  kontinuierlichen  Pressen  können  sowohl  mit  hydraulischem  Drucke 
arbeiten  als  auch  mechanisch  angetrieben  werden.  Die  bis  heute  in  Vor- 
schlag gebrachten  Konstruktionen,  von  denen  die  wenigsten  eine  ausgedehn- 
tere praktische  Anwendung  gefunden  haben,  gehören  den  verschiedensten 

')  Anlage  der  „Aktiengesellschaft  zur  Fabrikation  vegetabilischer  Öle  in  Triestu, 
ausgeführt  von  Fritz  Müller  in  Kßlingcn. 
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Systemon  an;  bei  fast  allen  Formen  wird  aber  das  Material  durch  einen 
zylindrischen  oder  sich  verjüngenden  Raum  gepreßt 

Als  eine  der  ersten  kontinuierlich  arbeitenden  Pressen  muß  die  von 
H.  Bessemer  &  J.  Haywood1)  angesehen  werden.  Bei  derselben  wird 
das  Preßgut  durch  einen  mittels  Kurbel-  und  Pleuelstange  bewegten  Kol- 
ben in  einen  siebartigen  Zylinder  gepreßt,  der  sich  an  einem  Ende  ziemlich 
jäh  verjüngt,  wodurch  die  im  Zylinder  vorwärts  getriebene  Masse  Wider- 
stand findet  und  einem  beträchtlichen  Drucke  ausgesetzt  wird2). 

Fritz  Müller  in  Eßlingen3)  hat  später  versucht,  das  Preßgut  durch 
einen  zylindrischen  liegenden  Preßseiher  förmlich  durchzupumpen. 

Kurze  Zeit  vorher  war  W.  Fritsche  mit  seiner  rotierenden  Walzen- 
presse und  der  rotiorenden  Keilpresse  an  die  Öffentlichkeit  ge- 
treten. 

Bei  den  ersteren4)  läuft  in  einer  Hohlwalze  eine  etwas  kleinere  Voll- 
walze; jeno  stützt  sich  dabei  auf  zwei  unter  ihr  befindliche,  im  Gestell 
gelagerte  Friktions wellen,  ist  durchwegs  fein  durchlöchert  und  beiderseitig 
mit  vorspringenden,  die  Vollwalze  umfassenden  Seitenscheiben  versehen.  Der 
Raum  zwischen  beiden  exzentrisch  gelagerten  Walzen  erweitert  sich  von  einer 
engsten  Stelle  aus  beiderseits  sichelförmig.  Das  zu  pressende  Material  wird  an 
der  weitesten  Stelle  aufgegeben,  durch  die  beiden  sich  mit  gleicher  Umfangs- 
geschwindigkeit drehenden  Walzen  mit  fortgezogen,  bis  zur  engsten  Stelle 
hin,  dabei  mehr  und  mehr  ausgepreßt,  um  dann  wieder  in  den  sich  all- 
mählich erweiternden,  sichelförmigen  Hohlraum  zu  gelangen,  aus  welchem 
es  durch  einen  Abstreicher  entfernt  wird.  Das  atisgepreßte  Öl  fließt  durch 
die  feinen  Ijöcher  der  Ringwalze  in  ein  untergestelltes  Gefäß  ab. 

Bei  der  rotierenden  Keilpresse5)  wird  das  Preßgut  aus  einem 
Fülltrichter  in  eine  an  einer  rotierenden  Scheibe  angebrachte  Nut  gebracht, 
in  welcher  es  durch  einen  an  derselben  Scheibe  befestigten  Keil  zu  ver- 
bleiben gezwungen  wird.  Bei  der  Drehung  der  Scheibe  muß  nun  das 
auszupressende  Material  den  Druck  eines  Widerlagers  aushalten  und  einen 
sich  sichelförmig  verjüngenden  Raum  passieren,  wodurch  das  Auspressen 
erfolgt. 

Sowohl  die  Fritsche  sehe  Walzenpresse  als  auch  die  rotierende  Keil  presse 
kranken  an  zu  geringer  Leistungsfähigkeit  und  an  dem  Obelstande,  daß  bei 
halbwegs  flotter  Arbeit  die  Druckdauer  zu  kurz  ist*"'). 


')  Engl.  Patent  Nr.  12611  v.  15.  Mai  1849.  —  Mechanics  Magazine,  Bd.  51, 

S.  500. 

«)  Die  Presse  von  E.  Cuvelier  (Engl.  Patent  Nr.  9382  v.  20.  Juli  1899,  er- 
innert sehr  an  die  Konstruktion  von  Bessemer  und  Haywood. 

»)  Ü.R.  P.  Nr.  26343  v.  18.  Sept.  1883  und  Nr.  35  781  v.  15.  Dez.  1885. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  3601  v.  21.  April  1878. 
4)  D.  R.  P.  Nr.  16549  v.  15.  Juni  1881. 

•)  Vgl.  auch  die  engl.  Patente  Nr.  14526  v.  9.  Okt.  1888  und  Nr.  16328 
v.  10.  Nov.  1888  von  Thompson  und  Crawt'ord. 

22* 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Presse  Dje  Presse  von  J.  M.  Tissot ')  besteht  in  einer  Kombination  von 

von  isso  Druekwa]zen  un(|  Filtertüchern.  Zwei  endlose  Filtertücher  sind  Aber  zwei 
Systeme  von  Walzen  derart  gespannt,  daß  das  auf  das  untere  Filtertuch 
gebrachte  Preßgut  durch  das  sich  nähernde  obere  Filtertuch  allmählich  ver- 
dichtet und  ausgepreßt  wird,  bis  endlich  beim  Durchgange  der  beiden  Filter- 
tflcher  durch  die  belasteten  Druckwalzen  die  vollständige  Entsaftung  des 
zwischen  den  Tüchern  eingeschlossenen  Materials  stattfindet.  Die  Belastung 
der  Druckwalzen  erfolgt  durch  das  Gewicht  eines  Hebels.  Zwecks  Spannen 
der  beiden  Tücher  ist  je  eine  ihrer  Führungswalzen  beweglich  gelagert 
und  durch  Stellschrauben  und  Handrad  anzuziehen2).  Die  Filtertücher 
bestehen  aus  drei  Lagen,  deren  unterste  von  sehr  starken  Hanfgurten 
gebildet  wird,  die  mittels  kurzer  Kupferröhrchen  verbunden  sind  und 
so  der  ausgepreßten  Flüssigkeit  den  Durchgang  gestatten.  Darüber  ist 
ein  grobes  Gewebe  von  Haaren,  Wolle,  Leinen  oder  sonstigen  Fasern, 
welche  sich  wenig  oder  gar  nicht  verfilzen,  während  das  oberste  feine 
Gewebe,  aus  Merino,  Alpaka,  Kaschmir  u.  dgl.,  den  eigentlichen  Filter- 
stoff bildet»). 

Der  auf  das  Preßgut  ausgeübte  Druck  ist  bei  diesen  Walzenpressen 
sehr  gering;  dieselben  könnten  wohl  nur  für  Auspressen  des  Fruchtfleisches 
der  Oliven  oder  Palmfrüchte  Verwendung  finden, 
yon  Das  Gleiche  muß  von  der  Walzenpresse  üujardins  gesagt  werden, 

Dujardm.  wejcfte  onne  Filtertücher,  nur  mit  zwei  gegeneinander  gepreßten  Walzen  ar- 
beitet, die  aus  fein  gelochten  Blechen  gebildet  werden.  Die  einzelnen,  sehr 
dicht  nebeneinander  stehenden  I/Jcher  sind  auf  eine  Dicke  von  *  8  mm  zy- 
lindrisch, die  übrigen  l1/,  mm  nach  dem  Innern  jeder  Preßwalze  hin  konisch 
erweitert4).  Die  Walzenbezüge  können  daher  um  */s  mm  abgenutzt  sein, 
ehe  die  einzelnen  Locher  sich  zu  erweitern  anfangen.  Die  auszupressende 
Masse  wird  zwischen  die  in  einem  viereckigen  Kasten  dicht  eingescldossenen 
Walzen  geleitet,  die  ausgepreßte  Flüssigkeit  dringt  in  das  Walzeninnere, 
der  Preßrückstand  dagegen  wird  über  den  Walzen  in  einer  festen  Führung 
aufgenommen,  welche  ihn  in  kompromiertem  Zustande  bis  über  die  eine 
Kastenwand  der  Presse  herausführt. 

Die  Ablichtung  der  Walzenenden  in  den  beiden  zugehörigen  Kasten- 
wänden geschieht  durch  Ringe,  welche  in  eingedrehte  Nuten  der  Walzen 
eingreifen.  Dieser  Abschluß  ist  indes  keiu  dicht  schließender,  sondern  läßt 
absichtlich  einen  kleinen  Spielraum,  welcher  sich  mit  der  zu  pressenden 
Masse  ausfüllt.  Die  so  entstehende  Dichtung  soll  sich  sowohl  wegen  ihres 
guten  Abschlusses  als  auch  wegen  der  l>ei  ihr  auftretenden  geringen  Reibung 


')  D.R.P.  Nr.  39  v.  22.  Juli  1877. 

")  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  Bd.  230  (1878),  S.  33t?. 

')  Die  Urbainsche  Preß  Vorrichtung  (Engl.  Patent  Nr.  1017  v.  8.  Jan.  1884) 
hat  mit  der  Presse  Tissot  große  Ähnlichkeit. 

*)  Also  umgekehrt  wie  bei  den  Preßseihern. 
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empfehlen.  Der  Betrieb  der  beiden  Walzen  geschieht  durch  Schneekon- 
räder, in  welche  eine  gemeinsame  Schnecke  ohne  Ende  eingreift1). 

Obwohl  die  Walzen  sehr  langsam  rotieren  (sechs  Umdrehungen  pro 
Minute),  ist  doch  die  Druckdauer  viel  zu  gering,  um  eine  genügende  Entolung 


Fig.  UM.   Berggreeiis  kontinuierliche  Presse. 

herbeizuführen.  Die  Presse  ist  übrigens  nicht  speziell  für  die  Verarbeitung 
von  Ölsaaten  konstruiert  worden,  sondern  zum  Auspressen  von  Rübenbrei-), 
wie  auch  die  Pressen,  bei  welchen  eine  Schraube  das  auszupressende  Ma- 

M  Chem.  Industrie.  1879,  S.  173. 

*)  Sucrerie  indigene,  1870.  Nr.  13,  S.312. 
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terial  durch  ein  sich  verjüngendes  Seiherrohr  drückt,  ursprünglich  nur  zum 
Entwässern  von  Rübenschnitzeln  verwendet  wurden. 
Pressenach         Eine  solcho  Presse,  wie  sie  die  Sangerhäuser  Maschinenfabrik1) 

Hflf  fffr  rjl  , .  9-~\ 

zur  Ausführung  bringt,  zeigt  Fig.  IG 4. 

Das  oben  durch  einen  Trichter  in  den  ans  gelochtem  Blech  hergestellten 
Kegelstampf  gebrachte  Material  wird  durch  die  an  der  senkrechten  Welle  sitzende 
Schraubenfläche  nach  abwärts  weiter  geschoben  und  fällt  endlich  unten  heraus, 
während  die  ausgepreßte  Flüssigkeit  in  den  Kaum  zwischen  dem  äußeren  Mantel 
und  dem  Preßkonus  tritt,  von  wo  sie  durch  Rohre  abgeleitet  wird. 

Das  Berggreensuhe  Prinzip  ist  auch  einer  Presse  zugrunde  gelegt, 

welche  die  American  Proceß  Company  in  New  York  für  Olfabrikations- 

zwecke  baut  und  die  mit  einem  kontinuierlichen  "Wärmer  zusammenarl»eitet. 

Der  Wärmer  dieser  Presse  (s.  Fig.  165)  *)  besteht  aus  einem  schmiedeeisernen 
Zylinder  A,  welchem  durch  einen  Trichter  mit  Lieferungsvorrichtung  L  das  zu  ver- 
arbeitende Material  zugeführt  wird.  Im  Zylinder  A ,  der  mit  Manometer  und  Sicher- 


Fig.  165.   Kontinuierliche  Fresse  der  American  Process  Company. 


heitsventil  versehen  ist.  rotiert  eine  Schnecke  mit  Schlagarmen  k,  welche  auf  einer 
Hohlwelle  sitzen,  durch  deren  Öffnungen  f  Dampf  in  das  Innere  des  Zylinders  A 
geleitet  werden  kann.  Diese  zentrale  DampfzufUhrung  in  Verbindung  mit  dem  un- 
unterbrochenen Durchmischen  des  Materials  soll  eine  höchst  gleichmäßige  Erwär- 
mung des  Preßgutes  erreichen,  das  durch  den  Verbindungsstutzen  O  in  den  Vorraum 
der  Presse  P  fällt.  Der  eigentliche  Preßseiher  S  ist  nach  Art  der  Stabseiher  (S.  267) 
konstruiert,  aber  nicht  zylindrisch,  sondern  konisch  geformt.  Eine  durch  die  Feder  t 
angedrückte  Platte  w  schließt  den  Seiher  ab  und  läßt  aus  diesem  nur  dann  Ma- 
terial austreten,  wenn  der  Druck,  mit  welchem  das  Preßgut  durch  die  Schraube 
gegen  tc  gepreßt  wird,  größer  ist  als  der  von  außen  wirkende  Foderdruck. 

Das  während  des  Vorwärtsschiebens  des  Materials  austretende  Öl  sammelt  sich 
in  dem  Gefäße  ;/,  wird  aber  auch  zum  Teil  durch  die  Öffnungen  u  der  Hohlwelle*»» 
austreten  und  dann  durch  r  nach  y  geleitet  werden.  Der  Antrieb  der  Achse  des 
Wärmers  und  der  Presse  ist  aus  Fig.  165  ersichtlich. 

•>  D.R.P.  Nr.  65165  v.  13.  Febr.  1892  (R.  Berggreen). 
*)  Engl.  Patent  Nr.  954  v.  16.  Jan.  1900  von  J.  F.Bussels  und  American 
Process  Company. 
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Die  Presse  der  American  Process  Company  dürfte  l>ei  sehr  ölreiehen 
Materialien,  wie  Koprah,  Olivon  usw.,  gute  Resultate  geben,  besonders  bewahrt 
hat  sie  sich  bei  der  Verarbeitung  von  Fischen  zu  Ol  und  Dünger.  Ihre 
Beschreibung  würde  daher  auch  in  dem  über  die  Gewinnung  der  anima- 
lischen Öle  und  Fette  handelnden  Kapitel  Platz  gefunden  halben,  wenn  diese 
Presse  nicht  in  dieselbe  Gruppe  gehörte  wie  die  Pressen  von  Bessemer  & 
Haj-wood,  Müller,  Berggreen  und  die  sogenannte  Anderson -Presse,  welch 
letztere  in  neuerer  Zeit  den  Weg  von  Amerika  nach  Em-opa  gefunden  hat 
und  für  die  Verarbeitung  von  Leinsaat,  Raps  usw.  sehr  empfohlen  wird. 


c  d 

Fig.  166  a,  b,  c  und  d.  Anderson-Presse. 


Die  Pressenkonstruktion  von  Valerius  D.  Anderson  in  Cleveland  drängt  Andereon- 

das  zu  entölende  Material  nicht  durch  einen  konisch  zulaufenden,  sondern  einen 

zylindrisch  geformten  Seiher  und  bedient  sich  zum  Vorwärtsschieben  des 

Materials  nicht,  wie  seinerzeit  Bessemer  &  Haywood,  eines  Kolbens,  sondern 

einer  Schraube,  wie  dies  die  Pressentype  der  American  Process  Company  tut. 

Bei  der  Anderson-Presse  (Fig.  166)  ist  der  Preßbehälter  a  ebenfalls  stab- 
seiherartig  konstruiert.  Die  Stäbe  sind  dabei  in  zwei  Serien  gruppiert,  deren 
jede  durch  halbkreisförmige  Bänder  b  zusammengehalten  wird  und  um  die  Stange  c 
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drehbar  ist.  Dadurch  ist  die  Möglichkeit  gegeben,  nach  Abheben  eines  als  Ver- 
schluß dienenden  Flacheisens  die  obere  Hälfte  des  Zylinders  aufzuklappen  und  zu 
kontrollieren,  ob  die  Lage  der  Stäbe  richtig  ist  (s.  S.  267,  wo  das  Verschieben 
der  Stäbe  als  Nachteil  der  Stabseiher  erwähnt  wurde).  Die  Spindel  der  Preß- 
schraube ruht  in  den  beiden  Lagern  f  und  /",  (Fig.  166a)  und  tragt  ihrem  in 
Fig.  166  d  mit  g  bezeichneten  zylindrischen  Teile  die  Schraube  gl  (Fig.  163c)  an. 
Nach  dem  Auslaufe  h  zu  reiht  sich  an  diese  der  kurze  Teil  (Fig.  162c),  an  den 
sich  der  Konus  h  anschließt.  Letzterer  entspricht  in  seiner  Dossierung  dem  Aus- 
laufe am  Zylinder  «,  der,  wie  man  aus  Fig.  a  erkennt,  in  einem  Ständer  ddt  unter- 
gebracht ist.  Außer  der  Rotationsbewegung,  welche  der  Kegel  h  von  der  Achse  g 
aus  empfangt,  untersteht  derselbe  noch  dem  Einfluß  der  in  Fig.  a  und  b  links  er- 
sichtlichen Stellvorrichtung,  die  es  ermöglicht,  den  Konus  mehr  oder  weniger  tief 
in  den  Zylinder  a  hineinzustoßen. 

Die  Welle  g  wird  durch  ein  Rad  r  betätigt,  das  neben  dem  Rade  k  sitzt. 
Dieses  trägt  eine  Büchse  Ar,,  die  durch  ihren  Ansatz  i,  welcher  mit  dem 
Schlitz  t,  in  der  Schraube  <7,  gekuppelt  ist,  das  Mitnehmen  der  letzteren  garan- 
tiert. Diese  übrigens  leicht  abnehmbare  Schraube  wird  gleich  der  Welle  g  von  der 
Welle  /,  des  Antriebsvorgeleges  (Fig.  163b)  aus  betätigt;  ein  auf  dieser  Welle 
sitzendes  Stirnrad  lt  bewegt  nämlich  durch  zwei  Zwischenräder  auf  einer  Zwischen- 
welle das  Rad  r,  auf  der  Achse  fx ,  von  der  aus  wiederum  das  Rad  r  seine  Be- 
wegung empfängt. 

Der  Antrieb  der  Schraube  &  erfolgt,  wie  schon  angedeutet,  ebenfalls  vom 
Vorgelege  aus,  und  zwar  durch  die  Riemenscheibe  »i,  welche  unter  Vermittlung 
eines  über  die  Spannrolle  m,  gelegten  Riemens  eine  Riemenseheibe  auf  der 
Welle  k9  betätigt,  von  der  aus  das  Rad  k  durch  das  Vorgelege  k3  in  Rotation 
versetzt  wird. 

Die  Antriebe  der  Welle  g  und  Schraube  g{  sind  demgemäß  so  gekuppelt,  daß 
der  Synchronismus  in  der  Bewegung  der  Wellen  gewahrt  erscheint.  Die  Einschal- 
tung des  Riemens  in  den  Trieb  hat  den  Zweck,  im  Falle,  daß  die  Schraube  gt  der 
Welle  g  nicht  zu  folgen  vermag,  das  Zerstören  der  Räder  zu  verhindern. 

Das  ganze  Arbeiten  der  Schrauben  gx ,  g,  ist  derartig,  daß  der  Druck  auf  das 
bei  t  in  den  Preßzylinder  a  eingeführte  ölhaltige  Korn  bei  dessen  Vorwärts- 
bewegung sich  fortgesetzt  verstärkt  und  am  Schlüsse  eine  Höhe  erreicht,  die 
auch  die  letzten  Reste  des  Öles  aus  den  Körnern  austreibt  Wird  hierbei  einmal 
eine  gewisse  obere  Druckgrenze  überschritten,  so  sorgt  der  Riemen  auf  den 
Scheiben  m  dafür,  daß  ein  Bruch  im  Getriebe  nicht  eintrete,  indem  er  auf  den 
Scheiben  zu  gleiten  beginnt.  Die  Schraube  gt  ihrerseits  dreht  sich  dann  nur  noch 
intermittierend;  die  andere  Schraube  gt  dagegen  rotiert  ungestört  weiter,  was  zur 
Folge  hat,  daß  sehr  bald  ein  Teil  der  verstopfenden  Massen  aus  der  Presse 
(durch  h)  herausgetrieben  und  so  der  übelstand  nach  und  nach  ohne  Mithilfe  eines 
Arbeiters  beseitigt  wird.  Andererseits  bleibt  der  Druck  dauernd  hoch  genug,  um 
jede  Reabsorption  des  Öles  durch  die  Masse  der  Residuen  auszuschließen.  Letztere 
werden  hier  in  der  Folge  bis  zu  einem  gewissen  Grade  auch  als  Filtermatcrial 
dienen,  welches  das  ausgepreßte  Öl  reinigt1). 

Die  Auderson-Presse  soll  angeblich  Preß  ruckstände  liefern,  die  nur  un- 
gefähr 57o  Öl  enthalten.  Sie  gelangte  in  Deutschland  bisher  nur  in  einer 
Ölfabrik  versuchsweise  zur  Anwendung,  und  ist  über  die  mit  dieser  Presse 
effektiv  erzielteu  ölausbeute,  über  deren  Kraft  verbrauch  und  Instandhaltungs- 
si>esen  noch  nichts  Näheres  bekannt  geworden. 

')  Seifensiederztg.,  Augsburg  1904,  S.  934.    (Aus  Unlands  techn.  Rundschau.) 
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Bei  allen  kontinuierlichen  Pressen  ist  die  Reibung  sehr  be- 
deutend, weshalb  sie  zum  Betriete  übermäßig  viel  Kraft  erfordern. 
Eine  wirksame  Konkurrenz  konnten  sie  aus  diesem  Grunde  der  ökonomisch 
arbeitenden  hydraulischen  Presse  bisher  nicht  machen. 


V.  Die  Gewinnung  nach  dem  Extraktionsverfahren. 


Es  wurde  bereits  auf  Seite  142  gesagt,  daß  sich  durch  Auspressen 
der  Ölhaltigen  Samen  und  Fruchte  das  darin  enthaltene  Ol  nicht  vollständig 
gewinnen  lasse,  weil  ein  Teil  desselben  (5 — 10°/o  vom  Gewichte  des  Rück- 
standes) durch  Oberflächenanziehung  von  den  Zellwänden  festgehalten  wird. 
Der  Versuch  lag  nahe,  diese  Ölreste  aus  den  Pflanzenzellen  durch  Ver- 
drängung mittels  anderer  Flüssigkeiten  auszubringen,  und  das  An- 
feuchten der  Ölsaaten  vor  der  Pressung,  das  Verfahren  von  Spindler 
und  Staut  z,  das  von  Bessern  er  und  Haywood  versuchte  Auspressen  der 
zerkleinerten  Ölsaaten  durch  direktes  Einwirkenlassen  gespannten  Wassers 
sowie  die  Methode  von  Th.  Graham  und  Kellogg l)  laufen  durchwegs  auf 
eine  mechanische  Verdrängung  des  Öles  durch  andere  Flüssigkeiten  hinaus. 

Wasser  und  wässerige  Salzlösungen  eignen  sich  zu  diesem  Zweck 
aber  sehr  wenig,  weil  das  Wasser,  da  mit  Ol  nicht  mischljar,  nur  schwer 
in  die  fetten  Pflanzenzellen  eindringt;  läßt  man  aber  Fett  und  Öl  lösende 
Flüssigkeiten  auf  den  zerkleinerten  Ölsamen  einwirken,  so  tritt  eine  Dif- 
fusion ein  und  die  Ölsaat  wird  bei  genügend  langer  Berührung  und 
mehrmaliger  Zuführung  neuer  Mengen  des  Lösungsmittels  ihren  Ülgehalt 
schließlich  vollkommen  an  dasselbe  abgeben. 

Voraussetzung  für  eine  solche  Entölung  durch  Auslaugung  (Extrak- 
tion) ist,  daß  das  verwendete  Lösungs-(Extraktions-)mittel  seine  lösenden 
Eigenschaften  nur  auf  das  Öl  und  Fett,  nicht  aber  auf  die  anderen  Bestand- 
teile des  zu  entfetteuden  Materials  (Extraktionsgutes)  äußere. 

Das  Verdienst,  das  Extraktionsverfahren  in  der  öl-  und  Fettindustrie 
eingeführt  zu  haben,  gebührt  zweifellos  dem  Franzosen  Deiß2),  der  sich 
im  Jahre  1856  diese  Methode  der  ölgewinnung  in  England  patentieren  ließ. 
Wenn  vor  ihm  auch  bereits  Ferrand  (für  Millen*)  in  Frankreich  ein 
Patent  zur  Ausziehimg  der  Gerüche  aus  Pflanzenteilen  mittels  Äther  und 
Schwefelkohlenstoff  erhalten4)  hat,  so  muß  doch  die  der  De i fischen  Patent- 


Pressung 

und  Ver- 


•i  Dieses  Verfahren  (D.K.  I*.  Nr.  109239)  beruht  darauf,  die  fein  zerkleinerten 
ölreichen.  Nüsse  in  der  Wanne  mit  Wasser  zusammenzubringen,  wobei  dieses  das 
öl  verdrängt,  welches,  da  spezifisch  leichter,  in  dem  Gemisch  von  Saat  und  Wasser 
nach  aufwärts  steigt. 

■)  Englisches  Patent  Nr.  390  v.  14.  Febr.  1856. 

*)  Französisches  Patent  v.  17.  Jan.  1855. 

4)  Siehe  0.  Brauns  Berichte  über  die  Wiener  Weltausstellung  von  1874. 
Bd.  3,  Abteilung  I.  S.  260. 
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Schwefel- 
kohlenstoff. 


schrift  zugrundeliegende  Idee  als  ganz  selbständig  und  neu  betrachtet  werden1). 
Der  Umstand,  daß  Deiß  sofort  eine  ganze  Reihe  Extraktionsmittel  empfahl,  ver- 
leiht seinem  Patente  einen  ganz  besonderen  Wert,  denn  dadurch  wurde  bereits 
die  weitere  Ausgestaltung  des  Extraktionsverfahrens  Oberhaupt  angebahnt. 

Dem  ersten  Extraktionsapparat  von  Deiß2),  der  die  Verwendung 
von  Schwefelkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  vorsah,  folgten  sehr  rasch 
weitere  Konstruktionen  von  A.  Seyferth3),  Moussu4)  (1859),  Deiß5)  (ver- 
besserter Apparat  1861),  Löwcnbergfi),  Boni&ro  Deprat  und  Pignol7), 
Moison«)  (1863),  Lunge*)  (1863),  Boggio10)  (1864),  Heyl11)  (1866), 
Hirzel1*)  (1866),  Hädicke18)  (1871),  Braun1*) (1873)  und  van  Haecht li) 
(1878),  welche  durchwegs  mit  Schwefelkohlenstoff  arbeiteten. 

Die  Urteile  Ober  die  Zukunft  des  Extraktionsverfahrens  lauteten  anfangs 
sehr  verschieden.  Einige  Fachleute  erblickten  in  demselben  einen  unge- 
heuren Fortschritt  gegenüber  der  Preßmethode,  welcher  sie  nunmehr  nur 
noch  kurze  Lebensdauer  prognostizierten;  andere  sprachen  wiederum  der 
Extraktion  jedwede  Lebensfähigkeit  ab  und  machten  für  ihre  Ansicht  haupt- 
sächlich die  mindere  Qualität  der  durch  Extraktion  gewonnenen  Öle  sowie 
die  Feuergefährlichkeit  derartiger  Betriebe  geltend. 

Hinsichtlich  der  Qualität  der  erhaltenen  Öle  hat  das  Extraktions- 
verfahren gewiß  etwas  enttäuscht,  denn  man  hoffte  damit  auch  Speise- 
ole herstellen  zu  können,  wogegen  ursprünglich  ziemlich  unreine  Pro- 
dukte erzielt  wurden  und  auch  heute  noch  die  Extraktionsöle  qualitativ 


*)  Nach  Schädler  (Technologie  der  Fette  und  Öle,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892. 
S.  416)  soll  Jesse  Fischer  in  Birmingham  bereits  1843  Fette  durch  Schwefel- 
kohlenstoff zu  extrahieren  versucht  haben;  doch  zitiert  Schädler  keine  Quelle 
für  seine  Angabe.  Jesse  Fischer  war  einer  der  ersten  Produzenten  von  Schwefel- 
kohlenstoff.   (Vgl.  Wagners  Jahresbericht,  1874,  S.  280.) 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  140,  S.  133  und  Bd.  146,  S.433.  —  Conipt. 
rendus,  Bd.  42,  S.  207. 

')  Hannoverisches  Patent  v.  4.  Sept.  1857.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  148, 
S.  275.  —  Bayrisches  Kunst-  und  Gewerbeblatt,  1857,  S.  735. 

4)  Payen.  Precis  de  Chemie  Industrielle,  4.  Aufl.,  Paris  1859,  Bd.  I.  S.  134. 

8>  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  159,  S.436. 

•>  Mitteilungen  d.  Gewerbevereins  f.  Hannover,  1862,  S.  115. 

')  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  169,  S.  69. 

8)  Dinglere  polyt  Journ.,  Bd.  170,  S.  290. 

")  Dinglere  polyt  Journ..  Bd.  170,  S.  378. 

l0)  Newtons  London  Journal  of  Arts  and  Sciences,  N.  S.  22,  1865. 
n)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  181,  S.  237.  —  Monatsblatt  d.  Gewerbevereias 
f.  Hannover.  1867,  S.68. 

")  EngL  Patent  Nr.  2987  v.  7.  November  1863. 
")  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  201,  S.  427. 

'*)  Amtl.  Berichte  über  die  Wiener  Weltausstellung  von  1873,  Braunschweig, 
Bd.  3,  Abteilung  I,  S.  272. 

1&)  Dinglers  polyt.  Journ..  Bd.  229,  S.  8*«.  —  Wochenschrift  für  den  öl-  und 
Fetthandel,  1878,  S.  17. 


Digitized  by  Google 


Extraktionsverfahren. 


347 


gewöhnlich  hinter  den  gepreßten  Olen  zurückstehen.  Eine  Zeitlang  schien 
es  sogar,  als  würde  sich  die  Extraktionsmethode  nur  für  die  Aufarbeitung 
der  Olivenölfabrikationsrückstände  (Sanza)  eignen zumal  gegen  die  An- 
wendung des  Schwefelkohlenstoffes  als  Extraktionsmittel  Düllo2)  (1865) 
und  Vöhl3)  (1866)  auftraten,  deren  Bedenken  jedoch  von  E.  F.  Richter1), 
C.  Kurtz5)  und  Fischer8)  zurückge wiesen  wurden. 

Nachdem  Richardsoo,  Irvine  und  Lundy7)  sowie  Vöhl8)  und  Benzin. 
H.  Hirzel9)  die  bereits  von  Deiß  angeregte  Idee  der  Verwendung  des 
Benzins  als  Extraktionsmittel  aufgegriffen,  bahnten  sich  die  von  Vöhl10), 
Adamson11)  (1879),  Seltsam12),  Richters18)  (1880),  Büttner14), 
Merz16)  und  anderen  konstruierten  Benzinextraktoren  allmählich  ihren 
Weg,  nicht  nur  in  der  Pflanzenölfabrikation,  sondern  auch  in  der  Knochen- 
verarbeitung Eingang  findend  und  das  frühere  Arbeiten  mit  Schwefel- 
kohlenstoff mehr  und  mehr  einschränkend. 

Die  übrigen  in  Vorschlag  gebrachten  Fettlösungsmittel  (Äther, 
Chloroform,  Aceton,  Benzol  usw.)  haben  es  zu  einer  allgemeinen  An- 
wendung in  der  Fettextraktion  nicht  zu  bringen  vermocht,  so  daß  Benzin 
und  Schwefelkohlenstoff  als  die  fast  ausschließlich  angewandten  Extraktions- 
mittel gelten  können,  zu  welchen  sich  in  allerletzter  Zeit  nur  der  Tetra- 


')  Diese  von  Deiß  eingeführte  Art  Sanza -Verarbeitung  nahm  1862  in  Mar- 
seille ihren  Anfang  und  verbreitete  sich  dann  rasch  Uber  ganz  Italien,  so  daß 
man  1880  in  den  Provinzen  Bari,  Lecce  und  Calabrien  bereit«  19  solcher  Anlagen 
zählte.   (Wagners  Jahresbericht,  1863,  S.562). 

*)  Dinglers  polvt  Journ.,  Bd.  178,  S.  273.  —  Wiecks  Deutsche  Gewcrbeztg., 
1865,  S.  152—159. 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  182,  S.  319,  und  Bd.  185,  S.  456. 

«)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  183,  S.  254.  —  Deutsche  Industrieztg. ,  1866, 
S.  272. 

•)  Dinglere  polyt  Journ.,  Bd.  184,  S.  362. 

•)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  205,  S.274.—  Polyt  Zentralbl.,  1872,  S.831.  — 
Deutsche  Industrieztg.,  1872,  S.  272. 

7)  Annengauds  Genie  industr.,  1864,  S.  109.  —  Dinglers  polyt  Journ., 
Bd.  174,  S.  165. 

•)  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  182.  S.  319. 

•)  Jahrbuch  der  Erfindungen,  Leipzig  1866,  S.  277. 

,0)  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  201,  S.165.  —  Polyt.  Zentralbl.,  1871,  S.1165.— 
Cbem.  Zentralbl.,  1871,  S.  536.  —  Deutsche  Industrieztg.,  1871,  S.  364.  —  Chem. 
News,  1871,  Nr.  619,  S.  168. 

u)  Bolder  und  Adamson  sollen  in  Philadelphia  schon  1875  Knochen  mit 
Benzin  entfettet  haben  (E.  van  Haecht,  Die  Entfettung  der  Knochen  durch 
Benzin,  Seifenfabrikant  1881,  S.  292). 

")  D.R.P.  Nr.  10196  v.  7.  Dez.  1879  und  österr.  Privil.  v.  7.  Febr.  1885. 

*»)  D.  R.  P.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880  und  D.  R.  P.  Nr.  15984  v.  23.  Sept.  1880. 

U)D.  R.P.  Nr.  17181  und  D.R.P.  Nr.  25011  v.  6.  Okt.  1882;  D.R.P. 
Nr.  31657  v.  6.  Dez.  1883;  D.R.P.  Nr.  32689  v.  20.  Febr.  1884;  D.R.P. 
Nr.  32955  v.  18.  Juni  1884;  D.  R.  P.  Nr.  40  001  v.  24.  Febr.  1886. 

,s)  D.  R.  P.  Nr.  20742  v.  18.  Mai  1882. 
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Notwen- 
dige Eigen- 
schaften 
eines  Ex- 
traktions- 
mittels. 


Geschichte 
des 

Schwefel- 
kühlen- 
Btoffes. 


«chlorkohlenstoff  gesellt  hat.  Leider  erschwert  dessen  immer  noch  hoch 
zu  nennender  Preis  und  die  Notwendigkeit  der  Apparatverbleiung  die 
Einführung  dieses  Lösungsmittels,  dessen  Unverbrennlichkeit  die  bisherige 
Feuergefährlichkeit  der  Extraktionsbetriebe  gründlich  beseitigen  würde. 

Die  Apparate,  in  welchen  das  Extrahieren  vorgenommen  wird,  sind 
entweder  der  Eigenart  des  verwendeten  Lösungsmittels  angepaßt 
oder  so  konstruiert,  daß  sie  mit  jedem  beliebigen  Extraktionsmittol 
arbeiten  können.  Jedenfalls  muß  sich  aber  die  Betriebsführung  den  Eigen- 
scliaften  des  verwendeten  Extraktionsmittels  akkommodieren,  weshalb  wil- 
der Besprechung  der  eigentlichen  Extraktionsapparate  eine  Beschreibung  der 
verschiedenen 

Extraktionsmittel 

vorausgehen  lassen. 

Ein  ideales  Extraktionsmittel  müßte  den  nachstehenden  Forderungen1) 
gerecht  werden.    Es  soll 

1.  weder  feuer-  noch  explosionsgefährlich  sein; 

2.  sich  leicht  und  vollständig,  ohne  Hinterlassung  eines  Geruches, 
verflüchtigen  lassen; 

3.  einen  einheitlichen  chemischen  Körper  bilden,  der  beim  Ab- 
destillieren  keine  Fraktionierung  erleidet; 

4.  nur  das  im  Extraktionsgut  enthaltene  öl  und  Fett,  nicht  aber  die 
anderen  Bestandteile  des  ersteren  lösen,  dieses  aber  rasch  durch- 
dringen; 

5.  keine  für  die  Gesundheit  der  Arbeiter  schädlichen  Dämpfe  ent- 
wickeln; 

ferner  darf  es 

6.  das  zu  gewinnende  Öl  und  den  Extraktionsrüekstand  nicht  an- 
greifen oder  verändern; 

7.  auch  bei  Temperaturen  unter  Null  nicht  gleich  fest  werden  und 
endlich 

S.  nicht  zu  hoch  im  Preise  stehen. 

Ein  Produkt,  das  alle  diese  Forderungen  erfüllt,  existiert  nicht; 
inwieweit  die  einzelnen  in  der  Technik  angewandten  Extraktionsmittel  den 
verschiedenen  Bedingungen  genügen  oder  diesbezüglich  zu  wünschen  übrig 
lassen,  wird  weiter  unten  ausgeführt  werden. 

Das  zur  Fettextraktion  zuerst  verwendete  Extraktionsmittel  ist  der 

Schwefelkohlenstoff  =  CS, 

(Kohlenstoffbisulfid);  er  wurde  1706  von  Lampadius  entdeckt  und 
in  seinen  Haupteigenschaften  erkannt,  aber  erst  Schrötter  hat  ihn  1838 
in  größeren  Mengen  dargestellt. 


»)  Vergleiche:  A.  Oanswindt,  Zeitsthr.  f.  angew.  Chemie,  1899,  S.  537. 
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Der  Engländer  Jesse  Fischer  hat  1*44  Schwefelkohlenstoff  bereits 
fabrikmäßig  erzeugt;  ihm  folgte  in  Deutschland  Marquardt  in  Bonn  (18f»0) 
und  in  Frankreich  Chaudelon  und  Perroncel,  später  auch  Deiß,  welch 
letzterer  für  die  Entfaltung  der  Schwefelkohlenstoffindustrie  wohl  das  Meiste 
getan  hat1). 

Die  Darstellung  des  Schwefelkohlenstoffes  erfolgt  durch  Zusammen- 
bringen von  Schwefeldampf  mit  rotglühender  Kohle*);  an  Stelle  des 
Schwefels  können  auch  Schwefel metalle  verwendet  werden,  die  beim  Rosten 
ihren  Schwefelgehalt  an  die  Kohle  abgeben :  doch  liat  diese  letztere  Methode 
trotz  mohrfach  darauf  genommener  Patente3)  bis  heute  keinen  Eingang  in 
der  Industrie  gefunden. 

Der  rohe  Schwefelkohlenstoff  ist  teils  durch  Schwefel,  teils  durch  die 
bei  der  Fabrikation  benutzte  Holzkohle  (oder  Koks)  verunreinigt.  Er  ent- 
hält gewöhnlieh  8 — 12%  Schwefel  in  Lösung,  außerdem  Kohlenstoff- 
protosiüfür  wie  auch  Schwefelwasserstoff  und  flüchtige  Verbindungen  des 
Kohlenstoffes  mit  Schwefel  und  Sauerstoff,  welche  sich  bei  dem  Herstellungs- 
prozeß bilden  und  dem  Produkt  einen  höchst  widerlichen  Geruch  erteilen. 

Eine  einfache  Destillation  des  rohen  Schwefelkohlenstoffes  genügt  für 
dessen  Reinigung  nicht.  Man  muß  vorerst  den  Schwefelwasserstoff  durch 
eine  Waschung  mit  Kalkwasser  entfernen  und  dann  unter  Zusatz  von  1  7o 
eines  möglichst  reinen  und  farblosen  fetten  Öles  und  einer  verdünnten 
wässerigen  Bleizuckerlösung  auf  dem  Wasserbade  destillieren;  eventuell 
muß  die  Destillation  über  Öl  wiederholt  werden*). 

Der  rohe  oder  unvollständig  gereinigte  Schwefelkohlenstoff  bildet 
eine  bei  gewöhnlicher  Temperatur  blaßgelbe  Flüssigkeit  von  der  Dichte  1,293. 
Der  gereinigte  Schwefelkohlenstoff  ist  wasserhell,  dünnflüssig  und  leicht 
beweglich,  zeigt  ein  starkes  Lichtbrechungsvermögen,  ist  von  durchdrin- 
gendem, an  Chloroform  erinnerndem  Gerüche  und  aromatischem  Goschmacke. 
Sein  spezifisches  Gewicht  beträgt  l,28ü,  sein  Siedepunkt  46,5°  C,  doch 
verflüchtigt  sich  Schwefelkohlenstoff  auch  schon  bei  gewöhnlicher  Tempe- 
ratur sehr  merklich.  Bei  —  1 1  (i°  C  wird  er  fest  und  schmilzt  die  erstarrte 
Masse  erst  wieder  bei  110°C.  Bei  lebhaftem  Verdunsten  des  Schwefel- 
kohlenstoffes schlägt  sich  ein  Teil  des  Dampfes  als  schneeartige  Masse 
nieder,  während  die  noch  nicht  verflüssigten  Teile  des  Schwefelkohlen- 
stoffes zu  blumenkohlartigen  Massen  erstarren. 


')  Wagners  Jahreslterichte,  1874,  S.  280. 

*>  Franz.  Patent  Nr.  77731  v.  5.  Sept.  1867  von  Deiß.  —  Engl.  Patent 
Nr.  2085  v.  31.  Juli  1857  von  Galy,  Ca/.alat  und  Huillard.  —  J.  Singer, 
Journ.  Soc.  Chem.  In<l..  1889,  S.  93.  —  W.  Stein.  Poljt.  Zentralbl .  1889,  S.  392. 

»)  Franz.  Patente  Nr.  132723  v.  15.  Sept.  1879  und  Nr.  133244  v.  18.  Okt. 
1879  von  E.  und  L.  Lahois  mit  Nachtragspatenten  v.  18.  Okt.  1880.  31.  März  1881, 
4.  April  1884  und  5..Tuni  1884 

*)  J.  Singer,  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.,  1889,  S.  93.  —  Moniteur  scientif.. 
1889.  S.  530. 
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Brennbar-  Der  Schwefelkohlenstoff  ist  sehr  leicht  entzündlich  und  verbrennt  mit 

koit. 

fahlblauer  Flamme  zu  Schwefeldioxyd  und  Kohlensäure.  Die  Dämpfe  von 
Schwefelkohlenstoff  sind  28/s  mal  schwerer  als  Luft  und  zeigen  im  Gemisch 
mit  dieser  oder  mit  Sauerstoff  explosive  Eigenschaften. 

Ihre  Entzündungstemperatur  liegt  nach  Braun  bei  170°  C,  nach 
Franklin  bei  149°  C,  bei  Berührung  mit  staubbedeckten  Metallflächen 
aber  schon  bei  100°  C.  Nach  M.  Pöpel1)  sollen  sich  Schwefelkohlenstoff- 
dämpfe schon  unter  dem  Siedepunkte  des  Wassers  von  selbst  entzünden, 
was  jedoch  von  Rempel*)  bestritten  wird.  Letzterer  hat  zwar  an  einer  guß- 
eisernen Dampfleitung,  die  unter  einem  Überdruck  von  3,8  Atmosphären 
stand,  Schwefelkohlenstoffdämpfe  zur  Entzündung  bringen  können,  wie  es 
ihm  auch  sehr  leicht  gelang,  explosionsartige  Erscheinungen  durch  plötz- 
liches Verdampfenlassen  von  ungefähr  10  cm3  Schwefelkohlenstoff  an  der 
Leitung  hervorzurufen  und  waren  die  Explosionen  besonders  dann  regel- 
mäßig, wenn  jeder  Luftzug  im  Räume  vermieden  wurde ;  Selbstentzün- 
dungen unter  100°  C  vermochte  aber  Rempel  nicht  zu  erzielen. 
H«Jtw.  Der  flüssige  Schwefelkohlenstoff  erfährt  bei  der  Belichtung  eine  teil- 

weise Zersetzung;  er  färbt  sich  gelb,  um  schließlich  einen  rotbraunen 
Körper  auszuscheiden  und  den  unangenehmen  Geruch  des  Rohproduktes 
wieder  anzunehmen.  Der  dabei  sich  abspielende  Prozeß  soll  der  folgenden 
Gleichung  entsprechen: 

nCS2  =  (CS)n  +  nS . 

Der  ausgeschiedene  Schwefel  löst  sich  in  dem  unzersetzten  Schwefel- 
kohlenstoff auf,  diesem  eine  gelbe  Färbung  erteilend,  während  das  polymere 
Kohlenstoffmonosulfid  als  unlöslich  ausfällt. 
Lösung»-  Der  Schwefelkohlenstoff  verbindet  sich  nicht  mit  Wasser,  löst  sich 

aber  darin  nach  Sestini  bis  zu  ca.  1%  auf.  Diese  Angabe  wird  von 
Page8)  dahin  richtiggestellt,  daß  Schwefelkohlenstoff  nur  0,2%  Wasser 
zu  lösen  vermöge.  Ältere  Angaben  von  Chancel  und  Par montier 
stimmen  mit  den  Befunden  Pages  überein,  während  Ckiandi  Bey  eine 
Löslichkeit  von  0,4 5 7o  Wasser  angibt. 

Die  chlorofonnähnlich  riechenden  wässerigen  Lösungen  schmecken 
anfangs  süß,  dann  aber  brennend,  erzeugen  ein  Wärmegefühl  im  Magen, 
ein  eigentümliches  Prickeln  in  der  Nase  und  eine  leichte  vorübergehende 
Befangenheit  des  Kopfes.  Eine  mit  Petroleum  versetzte  Seifenlösung  löst 
nach  Livache  Schwefelkohlenstoff  sehr  leicht  auf  und  scheidet  diesen 
nach  Verdünnen  mit  Wasser  nicht  wieder  aus^). 

Mit  Alkohol.  Äther  und  ähnlichen  Flüssigkeiten  ist  Schwefelkohlen- 
stoff in  allen  Verhältnissen  mischbar.     Öle,  Fette,  Wachse,  Kaut- 

Vl  Ohem.-Ztg.,  1891,  S.  822. 

•)  Zeitsohr.  f.  angew.  Chemie,  1891,  S.  322  und  432. 

'}  Chem.  Industrie.  1880,  S.  391. 

*)  Bornemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  108. 


Digitized  by  Google 


Kxtraktionsmittel. 


351 


schuk,  Kampfer,  Schwefel,  Phosphor,  Brom  und  Jod  löst  er  in 
beliebiger  Menge  auf.  Mit  elektropositiven  Schwefelmetallen  verbindet  er 
sieh  zu  sogenannten  Sulfokarbonsäuren: 

NajS  +  CS,  =  NajCS^  . 

Die  Dämpfe  des  Schwefelkohlenstoffes  wirken  auf  den  mensclilichen  Giftigkeit 
und   tierischen  Organismus   giftig   ein.     Ein    längeres   Einatmen  einer 
schwefelkohlenstoffhaltigen  Atmospliäre  erzeugt  bei  den  meisten  Personen 
Kopfweh,  Erbrechen,  Schmerz  in  den  Gliedmassen,  hauptsächlich  in  den 
Beinen,  und  eine  allgemeine  Schwäche  des  Körpers  und  Geistes. 

Bei  Wiederholung  dieser  Einwirkung  steigern  sich  diese  unangenehmen 
Eigenschaften  in  auffallender  Weise. 

Die  Hauptursache  der  Giftigkeit  des  Schwefelkohlenstoffes  sollen  nach 
Petten kofer ')  unbekannte  Verbindungen  sein,  die  sich  in  demselben  als 
Verunreinigungen  vorfinden;  daraus  erklärt  es  sich  auch,  daß  verschiedene 
Schwefelkohlenstoffsorten  eiue  vorschieden  starke  Giftigkeit  zeigen. 

Benzin 

(Petroläther,  Ligroin,  Canadol,  Gasolin,  Rigolen). 

Das  Benzin,  ein  Neben produkt  der  Petroleumindustrie,  wurde  zwar  Geschichte, 
schon  von  Deiß  in  seinem  Extraktionspatente  als  Extraktionsmittel  vor- 
gesehen und  späterhin  von  Richardson,  Irvin  und  Lundy,  von  Vöhl, 
Hirzel  und  anderen  für  die  Fettextraktion  empfohlen,  doch  konnte  es  ein 
wirksamer  Konkurrent  des  Schwefelkohlenstoffes  erst  nach  dem  Aufblühen 
der  Naphthaindustrie  Amerikas,  Rußlands  und  Österreichs  und  seiner 
damit  Hand  in  Hand  gehenden  Verbilligung  werden2). 

Die  leicht  siedenden  Mineralölfraktionen  haben  besonders  dureh  die  von 
Seltsam  vorgeschlagene,  von  Davidson  anfänglich  bekämpfte  Knochen- 
entfettimg eine  ausgedehnte  Verwendung  bei  der  Fettextraktinn  erfahren, 
und  heute  ist  Benzin  das  weitaus  gebrauchteste  Extraktionsmittel. 

Die  verschiedenen  Namen,  wie  Canadol,  Ligroin,  Petrolin,  Benzin, 
kennzeichnen  kein  einheitlich  zusammengesetztes  chemisches  Produkt, 
sondern  sind  willkürlich  gewählte  Bezeichnungen  für  die  ersten  bei  der 
Mineralöldestillation  erhaltenen  Fraktionen,  ohne  daß  sie  die  Art  derselben 
schärfer  präzisierten. 

')  Pettenkofer.  Gesundheitsschädlichkeit  mehrerer  Gase  und  Dämpfe, 
München  1887. 

')  Über  die  Geschichte  der  Naphtha-(Petrol-)  Industrie  Amerikas  siehe: 
H.  F.  Wrigley,  Special  Report  on  the  Petroleum  of  Pennsylvania,  1875:  Alex. 
Veith,  Das  Erdöl,  Braunschweig- 1892.  Über  die  historische  Entwicklung  derselben 
im  Kaukasus:  Engler.  Das  Erdöl  in  Baku,  Stuttgart  1889 :  Osk.  Schneider, 
Über  die  kaukasische  Xaphthaproduktion  usw.  —  Über  die  galiziwhe  Mineralölindu- 
strie siehe:  L.  Strippelmann.  Die  Petrolindustrie  Österreichs  und  Deutschlands. 
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Bekanntlich  gehen  bei  der  Destillation  von  Mineralölen  anfangs  die 
leicht  siedenden  und  leicht  fluchtigen  Kohlenwasserstoffe,  später  die  als 
Petroleum  liekannten  Anteile  und  endlich  die  Mineralschmieröle  über.  Unter 
dem  Namen  „Rohbenzin"  faßt  man  jene  Mineralölfraktionen  zusammen,  die 
bei  70 — 120°  C  flberdestillieren  und  deren  spezifisches  Gewicht  zwischen 
0,630  —  0,745  liegt.  Höf  er1)  unterscheidet  bei  dem  Rohbenzin  folgende 
Abstufungen : 

1.  Petroläther  (Rigolen,  Scheerwood-oil),  siedet  schon  l*ei 
gewöhnlicher  Temperatur  und  verflüchtigt  »ich  ganz  bei  70°  C. 
Dieses  in  amerikanischen  Mineralöl-Raffinerien  C-Naphtlia  ge- 
nannte Produkt  zeigt  eine  Dichte  von  0,635 — 0,660. 

2.  Gasolin  (Cauadol,  B-Naphtha),  siedet  zwischen  70 — 80° C 
und  zeigt  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,650 — 0,680. 

3.  Benzin  (Ligroin,  A-Naphtha),  siedet  bei  80— 120°  C  und 
hat  eine  Dichte  von  0,680  —  0,720. 

Diese  Rohdestillate  werden  einer  —  mitunter  mehrfachen  —  Rekti- 
fikation unterzogen,  um  möglichst  einheitliche,  zusammengesetzte  Produkte 
zu  erhalten,  die  frei  von  zu  flüchtigen  und  zu  hoch  siedenden  Bei- 
mengungen sind.  Nach  der  Rektifikation  folgt  eine  Reinigung  mittels 
Schwefelsaure  und  Lauge,  imter  Umstünden  auch  eine  Beseitigung  der  in 
den  Benzinarten  bisweilen  enthaltenen  Schwefelverbindungen. 

Die  nissisches  Mineralöl  verarbeitenden  Petroleuraraffinerien  erzeugen 
gewöhnlich  ein  Benzin  von  dem  spezifischen  Gewicht  0,700  —  0,705  und 
manchmal  eine  eigene  Marke:  das  „Extraktionsbenzin4',  dessen  Dichte 
sich  in  den  Grenzen  0,725—0,729  bewegt,  verhältnismäßig  wenig  flüchtige 
Kohlenwasserstoffe  enthalt  und  daher  beim  Extrahieren  nur  gelinge  Ver- 
luste ergibt2). 

Die  am  leichtesten  siedenden  und  gut  gereinigten  Mineralölfraktionen 
(gewöhnlich  Petroläther  genannt)  können  wegen  ihres  hohen  Preises  nur 
in  der  Fettanalyse  verwendet  werden :  zur  Fettextraktion  im  großen  kommen 
nur  die  billigen  Fraktionen  mit  höherem  Siedepunkte  in  Betracht 

Alle  Benzinsorten  stellen  sich  als  farblose,  eigentümlich  riechende, 
sehr  bewegliche  und  leicht  entzündliche  Flüssigkeiten  dar,  die  sich  nicht 
mit  "Wasser,  wohl  aW  mit  absolutem  Alkohol,  Äther,  Benzol,  Schwefel- 
kohlenstoff, Chloroform  und  fetten  Ölen  in  allen  Verhältnissen  mischen. 

Sie  bestehen  aus  einem  Gemenge  von  Kohlenwasserstoffen,  in  weichein, 
je  nach  dem  Siedepunkte  des  betreffenden  Produktes,  Butan,  Pentan, 
Hexan,  Heptan  oder  Oktan  vorherrscht.  Eingeatmet  rufen  die  Dämpfe 
von  Benzin  Betäubung  hervor.    Auf  die  Haut  appliziert  wirkt  Benzin. 


'»  Höfer.  Das  Erdöl  und  seine  Verwandten,  Braunschweig  1*89,  S.  59. 
•<  Siehe  Veith:   H>er  Henzinrektitikation,  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd  282, 
S.  159. 
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besonders  leichter  siedendes,  lokal  anästhetisierend ,  und  zwar  teilweise 
infolge  der  durch  die  schnelle  Verdunstung  entstandenen  Kälte,  teilweise 
auch  dadurch,  daß  es  die  Reizbarkeit  der  sensorischen  Nerven  ab- 
schwächt1). Raupen,  I^äuse,  Flühe  und  ahnliches  Ungeziefer  werden 
durch  Benzin  getötet. 

Nach  Kwjatkowsky-Kakusin2)  werden  eiserne  Fässer  oder  Zisternen, 
welche  für  Benzintransport  bestimmt  sind,  und  auch  stationäre  Behälter 
für  dieses  Produkt  zweckmäßigerweise  mit  Hentz eschen  inneren  Kühl- 
netzen und  leicht  schmelzbaren  Sieherheitspfropfen  vorsehen;  die  sich 
eventuell  entwickelnden  Gase  finden  dadurch  Austritt  und  wird  einer 
Explosion  sicher  vorgebeugt. 

In  seinem  Verhalten  dem  Petroleumbenzin  sehr  nahe  verwandt  ist  das 

Benzol, 

wohl  auch  Steinkohlenbenzin  genannt,  das  als  Vorlauf  bei  der  Teer-  Eigen 
destillation  erhalten  wird.  Es  ist  seinerzeit  gleichzeitig  mit  dem  Schwefel- 
kohlenstoff, Benzin  und  anderen  Fettlosungsmitteln  zur  Extraktion  vor- 
geschlagen worden,  doch  liat  es  hier  nur  eine  beschränkte  Anwendung  ge- 
funden. Neuerdings  wurde  es  von  F.Frank3)  besonders  zur  Entfettung 
von  Knochen  empfohlen. 

Im  Handel  kennt  man  nachstehende  Benzolmarken4): 

Spezifisches  Gewicht  Siedegrenzen 
90  proz.  Benzol  0,880—0,883    bis  1 00°  C  90  7o  Rest  bis  1 20°  C  übergehend 


50 

0,875—0,877 

» 

•> 

V 

r>o 

•• 

5» 

120»  „ 

30 

0,872 

V) 

T 

30 

120°  „ 

0 

n 

» 

0,870-0,872 

M 

0 

12<»o„ 

In  bezug  auf  seine  physikalischen  Eigenschaften  ähnelt  das  Benzol 
sehr  dem  Benzin;  in  chemischer  Hinsicht  unterscheiden  sicli  diese  Produkte 
dadurch,  daß  das  Benzol  des  Steinkohlenteers  eine  Reihe  aromatischer 
Kohlenwasserstoffe  entliält  (Benzol,  Toluol  und  Xylol),  während  das 
Benzin  aus  einem  Gemenge  von  Kohlenwasserstoffen  der  aliphatischen 
Reihe  besteht. 

Äther  =  C,HsOC1H1 
(Schwefeläther,  Äthyläther,  Naphtha  vitrioli,  Äthor  sulfuricus) 

soll  schon  den  Alchymisten  des  13.  Jahrhunderts  bekannt  gewesen  Geschichte, 
sein;  jedenfalls  wurde  er  schon  im  Jahre  1040  von  Valerius  Cordus 


')  Veith,  Das  Erdöl,  Braunschweig  1892,  S.  4%. 

*)  Kwjatkowsky-Rakusin,  Xaphtha  und  ihre  Produkte,  2.  Aufl.,  Berlin 
1904,  S.  116. 

•)  Chem.  Rev.,  190t»,  S.  97. 

*)  Lunge,  Chem. -techn.  Untersuchungsmethoden,    5.  Aufl.,    Berlin  19uf>, 
Bd.  2,  S.  746. 

Hefter,  Technologie  der  Feite.  I.  23 
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als  Oleum  vitrioli  dulce  durch  Destillation  gleicher  Volume  Alkohol 
und  Schwefelsäure  dargestellt.  Diese  Entdeckung  geriet  aber  ganz  in  Ver- 
gessenheit, so  daß  der  Londoner  Apotheker  Frobenius  den  Äther  im 
Jahre  1730  von  neuem  entdecken  konnte.  Wegen  der  bei  seiner  Her- 
stellung verwendeten  Schwefelsäure  nannte  man  das  Produkt  Schwefel- 
äther, doch  zeigte  Rose  schon  im  Jahre  1800,  daß  Schwefel  in  demselben 
nicht  enthalten  ist. 

Die  Zusammensetzung,  die  Eigenschaften  und  die  Bildung  des  Äthers 
studierten  Saussure,  Boullay,  Dumas,  Mitscherlich,  Liebig, 
Soubeiran  und  Williamson. 

Zur  Fettextraktion  ist  der  Äther  wohl  zuerst  von  0.  Braun  ange- 
wandt worden;  eine  ausgedehntere  Verwendung  für  diese  Zwecke  hat  er 
aber  nicht  gefunden. 

Seine  Darstellung  im  großen  erfolgt  durch  Erhitzen  von  5  Teilen 
96  prozentigen  Alkohols  mit  9  Teilen  konzentrierter  Schwefelsäure  auf 
140°  C  und  Rektifikation  des  erhaltenen  Roliathers. 

Der  reine,  wasser-  und  weingeistfreie  Äther  ist  eine  leicht  bewegliche 
farblose  Flüssigkeit  vom  spezifischen  Gewicht  0,7285  (bei  17,5°C)  mit  einem 
Siedepunkt  von  35°  C.  Wasserhaltiger  Äther  erstarrt  bei  —40°  C  zu  einer 
weißen  kristallinischen  Masse,  wasserfreier  Äther  gefriert  erst  bei  — 129°  C 
und  schmilzt  die  einmal  fest  gewordene  Masse  erst  wieder  bei  —117.4°  C. 
Die  Ätherdämpfe  sind  schwerer  als  Luft,  haben  einen  sehr  niedrigen  Flamm- 
punkt und  sind  in  hohem  Grade  feuergefährlich. 

Bei  17,5°  C  lösen  10  Teile  Wasser  1  Teil  Äther  und  35  Teile  Äther 
1  Teil  Wasser  auf.  Mit  Weingeist,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  Benzin, 
Petroläther  usw.  mischt  sich  Äther  in  beliebigem  Verhältnisse.  Er  löst 
Öle,  Fette  und  Wachse  sehr  leicht  auf,  ebenso  Schwefel,  Phosphor,  Jod, 
Salzsäure,  Schwefelsäure  und  eine  grosse  Anzahl  organischer  Verbindungen. 
Eingeatmet,  bewirkt  der  Äther  Bewußt-  und  Empfindungslosigkeit. 

Im  Handel  kommen  drei  Arten  von  Äther  vor,  welche  sich  durch 
ihren  Gehalt  an  Wasser  und  Alkohol  voneinander  unterscheiden: 

1.  der  absolute  Äther  vom  spezifischen  Gewicht  0,720  bei  15°  C: 

2.  der  gewöhnliche  odor  offizinelle  Äther  vom  spezifischen 
Gewicht  0,724  bei  15°  0; 

3.  der  rohe  Äther  vom  spezifischen  Gewicht  0,730—0,745  bei  15°C. 


Aceton  =  CH,  •  CO  •  CH,  -  CaII,0 
(Dimethylketon,  Mesitgeist,  Mesitalkohol,  Essigalkohol,  Spiritus 

pyroacetie  us) 

«ieschichte.  scheint  schon  im  15.  Jahrhundert  bei  der  Destillation  von  essigsaurem  Blei 
beobachtet  worden  zu  sein,  doch  hat  erst  Liebig  (1832)  die  Zusammen- 
setzung dieses  Produktes  erkannt  und  seine  Reindarstellung  gelehrt.  In 
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der  Fettextraktion  (Wollfettraffination)  hat  es  bisher  nur  beschrankte 
Verwendung  gefunden1). 

Es  wird  heute  aus  rohem  Holzgeiste,  aus  Calciumacetat  und  Esaig-  Dar^Jun* 
saure  gewonnen  und  stellt  eine  farblose,  leicht  bewegliche,  eigentQmlich,  EiSen- 
aber  nicht  unangenehm  riechende,  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  misch-  »<*»ften. 
bare  Flüssigkeit  dar,  die  einen  an  Pfefferminze  erinnernden  Geschmack 
zeigt    Aus  der  wässerigen  Lösung  kann  Aceton  durch  in  Wasser  leicht 
lösliche  Salze  (Chlorcalcium,  Kaliumkarbonat  usw.)  ausgeschieden  werden. 

Aceton  hat  bei  0°  C  ein  spezifisches  Gewicht  von  0,814,  bei  15°C 
von  0,8008  und  siedet  bei  56°  C. 

Mit  sauren  schwefligsauren  Alkalien  verbindet  es  sich  zu  kristallinischen, 
acetonschwef ligsauren  Salzen;  starke  Mineralsauren  (konzentrierte  Schwefel- 
säure und  Salzsäure),  Aluminiumchlorid,  Ätzkalien,  Ätzkalk  usf.  spalten 
aus  dem  Aceton  schon  bei  mäßiger  Erwärmung  Wasser  ab  und  liefern 
kohlenstoffreiche  Kondensationsprodukte.  Starke  Salpetersäure  wirkt  sehr 
energisch  auf  Aceton  ein,  unter  Bildung  von  Kohlensäure,  Kohlenmonoxyd, 
Stickstoff,  Stickoxyd,  Essigsäure,  Oxalsäure  und  leicht  zersetzlicher  Nitroso- 
verbindungen des  Acetons. 

öle,  Fette  und  Wachse  vermag  Aceton  in  bedeutender  Menge  zu  lösen. 


Chloroform.  (CIIC1,). 
(Trichlormethan,  Formyltrichlorid.) 

Das  Chloroform  wurde  im  Jahre  1831  fast  gleichzeitig  von  Liebig 
und  Soubeiran  entdeckt;  die  Zusammensetzung  desselben  erforschte  aber 
erst  1834  Dumas.  Zur  Fettextraktion  hat  das  Chloroform  bereits  Deiß 
in  seinem  grundlegenden  Patente  vom  14.  Februar  1850  in  Vorschlag 
gebracht;  es  wird  aber  heute  nur  selten  für  diesen  Zweck  verwendet 

Je  nach  der  Darstellungsweise  unterscheidet  man  im  Handel  Alkohol- 
chloroform (Acetonchlorof orm)  und  Chloralchloroform.  Das  erste 
wird  aus  Alkohol  mittels  Chlorkalk  hergestellt,  das  letztere  durch  Destillation 
von  Chloralhydrat  mit  Ätznatronlauge. 

Das  Chloroform  bildet  eine  farblose  neutrale  Flüssigkeit  von  eigen- 
tümlich süßem  Geruch  und  Geschmack.  Sein  spezifisches  Gewicht  beträgt 
bei  15°  C  1,502.  Bei  sehr  niedriger  Temperatur  erstarrt  es  zu  einer 
kristallinischen  weißen  Masse,  welche  bei  —  70°C  wieder  schmilzt  Sein 
Siedepunkt  liegt  bei  02,5°  C,  seine  Dämpfe  sind  4,1  99  mal  schwerer  als  Luft. 

Chloroform  ist  bei  weitem  nicht  so  feuergefährlich  wie  Äther,  Benzin 


*)  In  letzter  Zeit  ist  Aceton  wiederum  von  G.  X.  Vis  als  Extraktionsmittel 
empfohlen  worden  (D.  R.  P.  Nr.  98911).  Das  Arbeiten  mit  demselben  hat  den 
Vorteil,  daß  die  erhaltene  Fettlösung  beim  Verdünnen  mit  Wasser  das  Fett  sofort 
abscheidet,  doch  ist  andererseits  die  Wiedergewinnung  des  Acetons  aus  seiner 
wässerigen  Lösung  umständlich. 

23* 
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und  Schwefelkohlenstoff;  ein  brennender  Holzspan  verlöscht  sogar,  wenn 
er  bei  Zimmertemperatur  in  Chloroform  eingetaucht  wird.  Bei  höherer 
Temperatur  entzündet,  verbrennt  Chloroform  mit  grünlicher  rußender  Flamme. 

Gleichzeitige  Einwirkung  von  Luft  und  Licht  vermag  das  reine  Clüoro- 
form  unter  Bildung  von  Clüor,  Chlorwasserstoff,  Chlorkohlenoxyd  usw.  zu 
zerlegen.  Diese  Zersetzung  tritt  nicht  ein,  wenn  das  Chloroform  ganz 
gelinge  Mengen  (0,3— 0,5 °/o)  Alkohol  zugemischt  enthält,  weshalb  dieser 
Zusatz  fttr  das  Arbeiten  im  großen  sehr  zu  empfehlen  ist.  100  Teile 
Wasser  lösen  bei  15°  C  0,7  Teile  Chloroform;  letzteres  nimmt  auch  ganz 
geringe  Mengen  Wasser  auf,  löst  aber  Öle,  Fette  und  Wachse  sowie  Harz, 
Kautschuk  und  Alkaloide  sehr  leicht  Von  alkoholischer  Kali-  und  Natron- 
lauge wird  es  unter  Bildung  von  Alkalichloridformiat  und  Wasser  zersetzt. 

Innerlich  wirkt  es  giftig,  äußerlich  schmerzstillend.  Eingeatmet  er- 
zeugen seine  Dämpfe  Betäubung  und  machen  gefühllos,  größere  Mengen 
können  sogar  den  Tod  hertoif (ihren ;  in  geringen  Dosen  wirkt  Chloroform 
anriseptiseh. 

Im  chemischen  Sinne  mit  dem  Chloroform  sehr  nahe  verwandt  ist  der 

Tetrachlorkohlenstoff  =  CC14 
(Vierfachchlor kohlen stoff,  Kohlenstofftetrachlorid,  Kohlen  st  off- 
perchlorid,  Tetrachlormethan,  Perchlormethan). 

Geschichte.  Er  wurde  im  Jahre  1839  von  V.  Regnault1)  entdeckt  Während  dieser 
aber  durch  Clüorieren  des  Chloroforms  zum  Tetrachlorkohlenstoff  gelangte, 
zeigte  Dumas2)  seine  Herstellung  aus  Methan  und  H.  Kolbe3)  gab  1843 
das  erste  technisch  brauchbare  Verfahren  zur  Darstellung  dieses  Produktes 
an,  indem  er  Schwefelkohlenstoff  als  Ausgangsmaterial  wählte.  A.W.  Hof- 
mann4)  modifizierte  im  Jahre  18G0  «las  Kolbesche  Verfahren  (Benutzung 
von  Antimonchlorid  als  Chlorierungsmittel  bzw.  Chlorflberträger),  W.  H. 
und  J.  D.  Lever  und  E.  J.  Scott5)  suchten  durch  Anwendung  von  Jod 
als  Chlorübcrträger  die  T'berführung  des  Schwefelkohlenstoffes  in  Tetra- 
chlorkohlenstoff noch  glatter  zu  gestalten,  während  Müller  und  Dubois") 
ein  gleiches  durch  Chlorschwefel  bei  Gegenwart  von  Metallen  bzw.  Metall- 
chloriden zu  erreichen  trachteten7). 

')  Ann.  Chem.  Pharm,  1840,  S.  310. 
r>  Ann.  Chem.  Pharm.,  1840,  S.  187. 
»)  Ann.  Chem.  Pharm.,  1843,  S.41— 46. 
4)  Ann.  Chem.  Pharm.,  1860,  S.  264. 

»)  Engl.  Patent  Nr.  18990  v.  20.  Nov.  1891.  —  Chem.  Ztg.,  1891,  S.  707. 

6)  D.  R.  P.  Nr.  72999  v.  28.  Jan.  1892;  am  1.  Juni  1890  an  die  chemische 
Fabrik  Griesheim  Elektron  in  Frankfurt  a.  M.  übertragen,  welche  Firma  sich  die 
Einführung  des  Tetrachlorkohlenstoffes  als  Extraktionsmittel  sehr  angelegen  sein  läßt 

*')  In  jüngster  Zeit  haben  F.  .!.  Machalske  in  Brooklyn  (Amerik.  Patent 
Nr.  808100  v.  26.  Nov.  1905),  .1.  Ii.  Febvre  (Franz.  Patent  Nr.  355423  v.  21.  April 
1905)  und  E.  F.  Cöte  (Kran/.  Patent  Nr.  357  781  v.  15.  Sept.  1905)  Patente  zur 
Herstellung  bzw.  Reinigung  von  Tetrachlorkohlenstoff  erworben. 
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Die  Vorwendling  des  Tetrachlorkohlenstoffes  für  die  Fettextraktion 
brachte  0.  Braun1)  in  Vorschlag.  Im  Jahre  1889  nahmen  dann  die  Ge- 
brüder Lever  ein  diesbezügliches  Patent2)  für  die  Pflanzenölgewinnung, 
R.  Arens3)  schlug  1892  das  Entfetten  der  Knochen  mittels  Tetrachlor- 
kohlenstoff vor,  Lallemand4)  empfahl  ihn  zum  Entfetten  von  Hauten, 
Leder  usw.  und  die  Firma  Delainage  Vervietois  Peltzer  et  Com- 
pagnie5)  will  ihn  zu  gleichen  Zwecken  bei  Rohwolle  anwenden").  Auf 
die  vortreffliche  Eigenschaft  des  Tetrachlorkohlenstoffes  als  Extraktions- 
mittel haben  übrigens  auch  Philipp7),  0.  Brücke8),  P.  Bernard1'), 
L.  L.  Bianehini10)  hingewiesen u). 

In  Deutschland  wendet  man  heute  zur  fabrikmäßigen  Darstellung  des     ,  °®- 
TetrachlorkolUenstoffes  oder  des  „Tetra",  wie  man  ihn  in  der  Praxis  seit  WOis«. 
neuester  Zeit  kurz  zu  nennen  pflegt,  das  direkte  Chlorierungsverfahren 
und  das  Verfahren  von  Müller  und  Dubois  an,  während  in  Frankreich 
nach  der  Methode  M.  rrbain12)  (Mitverwendiing  von  Aluminiumchlorid 
als  Chlorüberträger)  gearbeitet  wird. 

Der  rolie  Tetrachlorkohlenstoff  wird  durch  Alkohol,  Kalilauge 
und  Rektifikation  gereinigt13)  und  gelangt  in  zwei  Qualitäten  auf  den 
Markt:  als 

Tetrachlorkohlenstoff,  technisch  rein,  und 
Tetrachlorkohlenstoff,  schwefelfrei. 


l)  A.  W.  Hofmanns  Bericht«  üt>er  die  Wiener  Weltausstellung  von  1873, 
Braunschweig  1875,  Bd.  1,  S.278. 

»)  D.H.  P.  Nr.  53571  v.  26.  Nov.  1889. 

s)  D.  R.  P.  Nr.  74432  v.  21.  Okt.  1892. 

4)  Franz.  Patent  Nr.  338495  v.  28.  Marz  1903. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  122800  v.  Febr.  1900. 

•)  Über  das  Entfetten  der  Wedle  mittels  Tetrachlorkohlenstoff  siehe  auch: 
Margosches,  Techn.  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  des  Wollfettes,  Zeitschr.  f. 
d.  gesamte  Textilindustrie.  1903  04,  S.  204;  ferner:  Tetrachloride  of  carbon  in  wool- 
washing,  TextUe  Color.  1901;  Industrie  textile,  1902,  S.  393. 
')  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1892,  8.  37. 
*)  Chem.  Rev.,  1905,  S.  100. 

*}  Franz.  Patent  Nr.  338354  v.  24.  Dez.  1903. 

,u)  Le  stazioni  sperimentali  agrarie  italiane.  1904,  S.  171  — 184. 

M)  Tetrachlorkohlenstoff  ist  hinsichtlich  Feuersicherheit,  Kohlenersparnis  i.'S.  360 
u.  361),  Qualität  der  erhaltenen  Produkte  und  Materialverlust  allen  anderen  Extraktions 
mittein  vorzuziehen,  und  bemüht  sich  die  chemische  Fabrik  in  Griesheim,  „Elektron", 
in  lobenswerter  Weise  um  die  Einführung  dieses  Losemittels  in  die  Fettextraktion. 
Näheres  hierüber  im  2.  Bande  beim  Abschnitte  „Knochenfett".  (Siehe  auch  Chem. 
Rev.,  1905,  S.  100,  S.  236  und  S.  299.) 

")  Franz.  Patent  Nr. 308916  vom  Jahre  1901.  —  Engl.  Patent  Nr.  13733 
v.  5.  Juli  1901.  —  Chem.  Ztg.,  1901,  8.1086. 

")  Eingehende  Auskunft  über  die  Gewinnung,  Eigenschaften  und  Verwendung 
des  Tetrachlorkohlenstoffes  gibt  die  Monographie  von  B.  M.  Margosches:  -Der 
Tetrachlorkohlenstoff",  Stuttgart  1905. 
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Die  Marke  „technisch  rein"  enthält  noch  sehr  geringe  Mengen  von 
Schwefelkohlenstoff-  und  Chlorschwefelkohlcnstoffverbindungen;  die  Marke 
„schwefel frei"  ist  als  „chemisch  rein"  zu  betrachten. 

Der  Tetrachlorkohlenstoff  ist  eine  farblose,  neutral  reagierende  Flüssigkeit, 
die  in  ihrem  Gerüche  an  Chloroform  erinnert,  eine  Dichte  von  1,60  bei  15° C 
hat  und  einen  Siedepunkt  von  76— 77°  C  zeigt.  Bei  —  24,7°  C  (Regnault) 
erstarrt  der  Tetrachlorkohlenstoff  zu  einer  kristallinischen  Masse. 

Tetrachlorkohlenstoff  ist  weder  im  flüssigen  Zustande  noch  in  Dampf- 
form zu  entzünden,  auch  Gemenge  der  Dämpfe  mit  Luft  brennen  nicht, 
wie  seine  Dämpfe  auch  eine  Verbrennung  anderer  Stoffe  nicht  zu  unter- 
halten vermögen. 

In  Wasser  ist  Tetrachlorkohlenstoff  so  gut  wie  unlöslich,  auf  Schwefel 
wirkt  er  bei  130°  C  leicht  ein  und  bildet  Thiokarbonchlorid  und  Chlor- 
schwefel; Öle,  Fette,  Wachse,  Harze  und  Kautschuk  löst  er  leicht  auf, 
Eisen  und  Kupfer  greift  er  an,  weshalb  die  mit  Tetrachlorkohlenstoff 
arbeitenden  Extraktionsapparate  entweder  verbleit  oder  verzinnt  sein  müssen. 

Über  das  physiologische  Verhalten  des  Tetrachlorkohlenstoffes  hegen 
sehr  widersprechende  Angaben  vor.  Wöhler1)  erwähnte  bereits  1874 
seine  an  Chloroform  erinnernde  anästhetisierende  Wirkung,  A.  Morel2). 
J.  Regnault  und  Villejean*)  kamen  bei  ihren  in  dieser  Richtung  unter- 
nommenen Versuchen  jedoch  zu  ganz  verschiedenen  Resultaten.  Jedenfalls 
wirkt,  trotz  mancher  gegenteiligen  Behauptungen,  Tetrachlorkohlenstoff 
ähnlich  wie  Chloroform4),  weshalb  beim  Arbeiten  mit  diesem  Stoff  gewisse 
Vorsichtsmaßregeln  zu  beobachten  sind.  Daß  seine  narkotisierende  Wirkung 
fast  gleich  kräftig  Ist  wie  die  des  Chloroforms,  darauf  deutet  der  Vor- 
schlag englischer  Ärzte  hin,  den  Tetrachlorkohlenstoff  an  Stelle  des  Chloro- 
forms in  der  Narkose5)  zu  verwenden"). 


Schweflige  Siiore  =  SO, . 

S  bs&ure  ^8Unß8VCrmoßen  ^er  komprimierten  flüssigen  schwefligen  Säure 

ist  von  W.  Grillo  und  M.  Schroeder7)  erkannt  worden. 


')  Wöhler,  Grundrisse  d.  organischen  Chemie,  9.  Aufl.,  Braunschweig  1874,  S.26. 
*)  Compt.  rendus,  1877,  S.  1460. 
»)  Compt.  rendus,  1855,  S.  1146. 

*)  In  letzter  Zeit  hat  C.  F.  Göhring  (Chem.-Ztg.,  1903,  S.  1137)  auf  die 
hygienischen  Bedenken  gegen  die  Anwendung  des  Tetrachlorkohlenstoffes  zur 
Wollentfettung  aufmerksam  gemacht,  während  Bianchini  die  anästhetisierende 
Wirkung  der  Dämpfe  für  nur  gering  erklärt  (Staz.  sperim.  agrar.  ital  ,  1904. 
S.  171-184). 

*)  E.Schmidt,  Lehrbuch  der  pharm.  Chemie,  3. Aufl.,  Braunschweig  1896, 
Bd.  2,  S.  148. 

')  Tetrachlorkohlenstoff  kommt  unter  dem  Namen  -Benzinoform"  auch  als 
Fleekeureinigungsinittel  auf  den  Markt.    (Apoth.-Ztg.,  19U4,  Nr.  99.) 
7)  D.  R.  l\  Nr.  50360  v.  13.  Juni  18S9. 
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Die  nach  dem  Verfahren  von  Raoul  Pictet  in  Genf,  Hart  sowie 
Hönisch  und  Schroeder  hergestellte  flüssige  schweflige  Säure  hat  eine 
Dichte  von  1,4 — 1.45  und  einen  Siedepunkt  von  — 10°  C. 

Die  schweflige  Säure  ist  nicht  in  jedem  Verhältnis  mit  ölen  und 
Fetten  mischbar,  wie  dies  bei  den  übrigen  Extraktionsmitteln  der  Fall  ist; 
immerhin  löst  sie  aber  Fette  doch  in  solcher  Menge  auf,  daß  sie  an  Stelle 
des  Benzins  und  Schwefelkohlenstoffes  zur  Extraktion  Verwendung  finden 
könnte.  Bisher  scheint  dies  allerdings  nicht  in  sehr  ausgiebigem  Maße 
der  Fall  zu  sein,  wenigstens  hat  man  nichts  näheres  über  das  Ver- 
fahren von  Grillo  und  Schroeder  gehört.  Nach  diesen  erfolgt  die 
Mischung  bzw.  Lösung  zwischen  komprimierter  flüssiger  schwefliger 
Säure  und  öl  glatt,  so  lange  das  öl  dem  Volumen  nach  in  Über- 
schuß vorhanden  ist;  im  timgekehrten  Falle  ergibt  sich  keine  vollkommene 
Mischung,  sondern  es  bilden  sich  zwei  übereinander  stehende  Schichten, 
in  welchen  ganz  verschiedene  Mischungsverhältnisse  beider  Bestandteile 
herrschen !). 

Abgesehen  von  der  absoluten  Feuersicherheit  einer  Extraktion  mit 
schwefliger  Säure,  läßt  sich  diese  infolge  ihres  niederen  Siedepunktes 
(  —  10°  C)  aus  dem  extrahierten  Öl  und  dem  entfetteten  Material  auch 
ohne  Anwendung  von  Dampf  sehr  leicht  vertreiben.  Ebenso  können 
im  Öl  zurückgebliebene  Spuren  vod  Sehwefeldioxyd  auch  durch  eine 
Waschung  mit  alkalisch  reagierenden  Flüssigkeiten  leicht  entfernt  werden. 
Außerdem  kommt  die  desinfizierende  und  bleichende  Wirkung  bei  der 
Extraktion  sehr  zu  statten.  Zu  den  Nachteilen  der  schwefligen  Säure  bei 
ihrer  Verwendung  als  Extraktionsmittel  ist  der  Umstand  zu  rechnen,  daß 
entsprechend  der  Natur  dieses  Produktes  die  Extraktion  unter  Druck  vor- 
genommen werden  muß,  also  stärker  konstruierte  Apparate  zur  Anwen- 
dung gelangen  müssen.  Bei  der  gewöhnlich  eingehaltenen  Extraktions- 
temperatur von  30—40°  C  muß  man  unter  einem  Druck  von  5  —  6  Atmo- 
sphären arbeiten. 

Albert  Sachs*)  hat  kürzlich  auch 

flüssige  Kohlensäure  =  CO, 

als  Extraktionsmittel  vorgeschlagen.    Dieselbe  soll  Ole  und  Fette  leicht  Kohlen- 
lösen, doch  ist  das  Arbeiten  mit  derselben  mit  noch  größeren  Schwierig- 
keiten verknüpft  als  bei  der  schwefligen  Säure.     Dafür  ist  die  Ver- 
flüchtigung aus  den  Extrakt ionsprodukten  sehr  leicht  und  werden  dieselben 
absolut  gcruchfrei  erhalten. 


')  Werden  z.  B.  70  Vol.  %  schwefliger  Säure  und  30  Vol.  %  Knochenöl  ver- 
mischt, so  entstehen  zwei  Schichten,  von  denen  die  obon  schwimmende  aus  40°/0 
Öl  und  60°/o  schwefliger  Säure  und  die  unterste  aus  4  Teilen  Öl  und  96  Teilen 
schwefliger  Säure  besteht. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  163057  v.  29.  Okt.  1904. 
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Vor-  und  Nachteile  der  einzelnen  Extraktionsmittel. 

Der  ersten  von  den  auf  Seite  348  genannten  Bedingungen,  welche 

Feuer-  ejn  Extraktionsmittel  eigentlich  erfüllen  sollte  —  der  Feuer-  und  Explo- 
ciierbeii. 

sionssicherheit  —  werden  in  bezng  auf  die  oben  besprochenen  Stoffe 
nur  der  Tetrachlorkohlenstoff,  die  schweflige  Säure  und  die  Kohlensäure 
vollständig  gerecht.  Chloroform  und  Aceton  sind  zwar  nicht  gerade  als 
besonders  feuergefährlich  anzusprechen,  aber  immerhin  brennbar.  Das  in 
Extraktionsanlagen  am  meisten  angewandte  Benzin  ist  nicht  explosions- 
gefährlich, wohl  aber  sehr  leicht  entzündlich.  Der  Schwefelkohlenstoff 
entspricht  der  Feuer-  und  Explosionssicherheit  am  allerwenigsten,  doch 
gestattet  er  infolge  seines  spezifischen  Gewichtes  eine  Aufbewahrung  unter 
Wasser  und  läßt  sich  ein  entstandener  Brand  aus  demselben  Grunde  auch 
durch  Wasser  löschen,  während  Benzin  auf  letzterem  schwimmt  und 
Benzinbränden  daher  auf  die  gewöhnliche  Art  der  Feuerlöschung  nicht 
beizukommen  ist1). 

Bornemann  macht  übrigens  darauf  aufmerksam,  daß  bei  Undicht- 
heiten  der  Extraktionsapparate  Luft  leichter  in  die  Apparate  dringe  als 
umgekehrt  der  Dampf  des  Lösungsmittels  in  die  Luft  austrete.  Ist  dadurch 
die  Feuergefährliclikeit  bei  der  Benzin-  und  Schwefelkohlenstoffextraktion 
auch  wesentlich  herabgedrfickt,  so  besteht  trotzdem  ein  sehr  lebhafter 
Wunsch  nach  einem  absolut  feuersicheren  Extraktionsmittel.  Beweis  dafür 
ist  das  allgemeine  Interesse,  welches  man  dem  Tetrachlorkohlenstoff  ent- 
gegenbringt, der  in  jüngster  Zeit  zu  einem  Preise  erzeugt  wird,  welcher 
seine  technische  Verwendung  zwar  ermöglicht,  aber  doch  noch  zu  hoch 
ist,  um  die  anderen  Extraktionsmittel  zu  verdrängen. 

Man  hat  versucht,  den  auch  als  Feuerlöschmittel  empfohlenen  Tetrachlor- 
kohlenstoff in  Gemischen  mit  Benzin  und  Schwefelkohlenstoff  zu  benutzen, 
um  deren  Feuergefährlich keit  herabzumindern.  Entgegen  den  Berichten, 
wonach  ein  Zusatz  von  25 — 30%  Tetrachlorkohlenstoff  zu  Benzin  und 
Benzol  diese  letzteren  unverbrennbar  machen  soll2),  haben  Margosches  und 
Bräunlich3)  konstatiert,  daß  diese  angeblichen  Gemische  vollständig  wert- 
los sind,  was  früher  auch  schon  Pfistcr4)  gefunden  hat.  Merz5)  machte 
übrigens  darauf  aufmerksam,  daß  Tetrachlorkohlenstoff- Ben zinmischimgen 
als  Extraktionsmittel  ganz  zwecklos  wären,  weil  schon  nach  der  ersten 
Destillation  eine  Scheiduug  der  beiden  Flüssigkeiten  eintreten  würde. 

l)  Die  in  chemischen  Wäschereien  beobachteten  Selbstentzündungen  von 
Benzin  durch  elektrische  Spannung  sind  bei  der  Extraktion  nicht  zu  fürchten  und 
daher  auch  die  Vorschläge,  dem  Extraktionsbenzin  etwas  Seife  zur  Herabminde- 
rung  seiner  diesbezüglichen  Gefährlichkeit  hinzuzusetzen,  deplaciert. 

»)  Thann.  Ztg.,  1904,  Nr.  94. 

')  Margosches.  Der  Tetrachlorkohlenstoff,  Stuttgart  1905,  S.  97. 

4)  Pharm.  Ztg..  19«  »5,  S.  39. 

6)  Seifensiederztg.,  Augsburg  19' »5,  S.  39. 
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Der  zweiten  Anforderung,  daß  sich  das  Extraktionsmittel  leicht  und 
vollständig,  ohne  Hinterlassung  irgend  eines  Geruches  verflüchtigen 
lasse,  entsprechen  alle  Extraktionsmittel,  vorausgesetzt,  daß  sie  in  entspre- 
chend reinem  Zustande  zur  Verwendung  gelangen.  Leider  lassen  Schwefel- 
kohlenstoff wie  auch  Benzin  in  dieser  Hinsicht  vielfach  zu  wünschen  übrig. 

Für  die  Betriebsökonomie  sind  übrigens  die  Siedetemperatur  des  Ex- 
traktionsmittels, dessen  spezifische  Wärme  und  Verdampfungswärme  von 
Wichtigkeit,  weil  diese  drei  Faktoren  für  die  zur  Verdampfung  eines  Kilo- 
gramms des  betreffenden  Extraktionsmittels  notwendige  Wärmemenge  und 
andererseits  für  die  zur  Kondensation  der  Dämpfe  benötigte  Wassermenge 
(«stimmend  sind. 

Für  Schwefelkohlenstoff,  Benzin  und  Tetrachlorkohlenstoff  sind  diese 
Zahlen  die  folgenden: 

Siedepunkt      Spez.  Wärme    Latente  Verdampfungswärme 
Schwefelkohlenstoff     76,5°  C  0,157  79,9  Cal. 

Benzin  78,5  0,401  92,3 

Tetrachlorkohlenstoff   70,5  0,131  46,6 

Der  Tetrachlorkohlenstoff  verhält  sich  also  in  bezug  auf  den  Wärme- 
verbrauch am  günstigsten,  denn  nicht  nur  seine  spezifische  Wärme,  sondern 
auch  seine  Verdampfung* wärme  ist  die  geringste.  Da  die  zur  Extraktion 
notwendige  Menge  der  verschiedenen  Extraktionsmittel  für  das  Volumen 
maßgebend  ist,  benötigt  man  allerdings  von  dem  spezifisch  schweren  Tetra- 
chlorkohlenstoff dem  Gewichte  nach  fast  doppelt  so  viel  wie  vom  Benzin; 
dennoch  stellt  sich  bei  ersterem  der  Wärmeverbrauch  günstiger  als  bei  diesem. 

Der  3.  Punkt  der  aufgestellten  Forderungen,  welcher  eine  einheit- 
liche chemische  Zusammensetzung  des  Extraktionsmittels  verlangt,  ist  beim 
Benzin  und  Benzol  nicht  streng  eingehalten.  Diese  bestehen  stets  aus 
einer  Serie  von  Kohlenwasserstoffen,  deren  einzelne  Glieder  bei  verschie- 
dener Temperatur  sieden,  so  daß  sich  im  Extraktor  unter  Umständen  eine 
Fraktionierung  des  Extraktionsmittels  ergeben  kann.  Auch  verflüchtigen 
sich  beim  Ausbringen  der  von  den  Extraktionsprodukten  rückgehaltenen  Reste 
des  Lösungsmittels  zuerst  die  leichter  siedenden  Anteile  des  Benzins,  wäh- 
rend die  höher  siedenden  und  schwerer  flüchtigen  Teile  länger  zurückgehalten 
werden  und  sich  dann  überliaupt  nur  schwierig  aus  den  betreffenden  Pro- 
dukten vollständig  entfernen  lassen. 

Ein  Extraktionsmittel,  das  ausschließlich  nur  Fettkörper  löst,  aus  Öl- 
sämereien  und  Ölfrüchten  aber  keine  sonstigen  Bestandteile  aufnimmt, 
existert  nicht.  Alle  Extraktionsmittel  lösen  neben  den  Fettkörpern  auch 
Farbstoffe,  Harze  und  ähnliche  Verbindungen  auf,  nur  ist  die  Menge  der 
von  den  verschiedenen  Extraktionsmitteln  gelösten  Stoffe  «lieser  Art  ver- 
schieden. Schwefelkohlenstoff  und  Äther  losen  von  den  Färb-  und  Harz- 
stoffen jedenfalls  viel  größere  Mengen  als  Benzin,  worauf  schon  Vöhl 
aufmerksam  gemacht  hat.    Tetraclüorkohlenstoff  liefert  sehr  reine  Extrakte 


Mächtig- 
keit 


Einheitlich 
chemische 


Ltfsuwcs- 
rerhftlt- 
nisse. 
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und  ist  io  dieser  Hinsicht  als  das  erste  der  erkannten  Extraktionsmittel  zu 
betrachten !). 

Im  übrigen  macht  Kurtz»)  mit  Recht  darauf  aufmerksam,  daß  jedes 
Extraktionsmittel  gewisse  Fremdstoffe  mit  in  Lösung  nehme,  weil  diese 
gewöhnlich  im  Öle  selbst  löslich  seien  und  dalier  durch  dieses  indirekt 
extraliiert  würden. 

Die  in  der  Fachliteratur  vielfach  ausgesprochene  Ansicht,  daß  extra- 
hierte Öle  reiner  seien  als  gepreßte,  trifft  keinesfalls  zu.  Verschiedene 
Angaben,  nach  welchen  Speiseöle  durch  Extraktion  gewonnen  werden  sollen, 
müssen  als  unzutreffend  bezeichnet  werden.  Die  Anstrengungen,  welche 
man  jetzt  macht,  um  mittels  des  Tetrachlorkohlenstoffes  speisefähige  Öle 
zu  erzeugen,  haben  keinerlei  Aussicht  auf  Erfolg. 

Bei  der  Extraktion  gehen  stets  größere  Mengen  Nichtfette  in  Lösimg 
als  bei  vorsichtig  geleiteter  Pressung;  das  Abtreiben  des  Lösungsmittels 
aus  dem  Extrakt  nimmt  außerdem  dem  Öle  das  sogenannte  Bouquet,  so 
daß  auf  feinere,  durch  Extraktion  gewonnene  Öle  gar  nicht  zu  rechnen  ist. 

Was  das  Aufnahmsvermogen  für  Fette  anbelangt,  so  stehen  Schwefel- 
kohlenstoff und  Äther  obenan,  dann  folgen  Benzin  und  Tetrachlorkohlenstoff, 
zum  Schlüsse  kommen  schweflige  Säure  und  Kohlensäure.  Dem  Benzin 
sagt  man  nach,  daß  es  oxydiere,  resp.  verharzte  Fette  nur  unvollständig 
löse  und  daher  zur  Extraktion  von  Putzlappen,  Putzwolle,  längere  Zeit 
gelagerten  Olsamen  usw.  nicht  gut  geeignet  sei. 

Dafür  durchdringt  Benzin  das  zu  extraliierende  Material  rascher  als 
alle  anderen  Extraktionsmittel. 
Oeeund-  Die  weitere  Forderung,  daß  ein  Extraktionsroittel  keine  für  die  Arbiter 

tioitsachäd- 

Hchkeit  schädlichen  Dämpfe  entwickeln  dürfe,  wird  eigentlich  nur  vom  Benzin 
erfüllt;  alier  selbst  Benzindämpfe  wirken  eingeatmet  für  die  Gesundheit 
nachteilig,  wenngleich  sie  nicht  die  giftigen  Eigenschaften  des  Schwefel- 
kohlenstoffes zeigen  und  nicht  so  stark  anästhetisierend  wirken  wie  Chloro- 
form und  Tetrachlorkohlenstoff.  Die  Wirkung  der  schwefligen  Säure  auf 
die  Atmungsorgane  ist  zu  bekannt,  als  daß  hier  speziell  darauf  aufmerksam 
gemacht  werden  müßte. 

Bei  einiger  Vorsicht  läßt  sich  aber  mit  den  heute  gebräuchlichen 
Extraktionsmitteln  arbeiten,  ohne  daß  die  Gesundheit  der  Arbeiter  ge- 
fährdet würde. 

Chemtache  Eine  chemische  Veränderung  der  Fettkörper  und  Extraktions- 

wirkuli*.  rückstände  wird  durch  keines  der  liesprochenen  Lösungsmittel  herbeigeführt 
Die  schweflige  Säure  greift  dagegen  gewisse  Farbstoffe  an,  was  aber  im  allge- 
meinen sehr  erwünscht  ist.  Tetrachlorkohlenstoff  wirkt  auf  Eisen  und  Kupfer 


')  Mittels  Tetrachlorkohlenstoff  gewonnenes  Knochenfett  soll  hinsichtlich  Farbe 
und  Geruch  dem  besten  Naturknochenfett  nicht  nachstehen  und  Beuzinknochenfett 
in  Qualität  weit  übertreffen  Chem.  Key..  1905,  S.  loO  und  30<>). 

»}  Rempel,  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie.  1891.  S.  322. 
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korrodierend,  weshalb  man  in  verzinnten  oder  verbleiten  Apparaten  arbeiten 
muß.  wenn  man  ihn  als  Extraktionsmittel  anwenden  will. 

Alle  Extraktionsmittel  sind  kältebeständig  und  entsprechen  dalier  KAlte- 

.  i  i.         i  beställ'iu' 

dem  Punkt  7  der  Seite  348  genannten  Bedingungen;  demselben  kommen  keit 
am  besten  die  schweflige  Säure  und  flüssige  Kohlensäure  nach. 

Was  endlich  den  Preis  anbelangt,  so  ist  das  Benzin  am  billigsten;  Preisfrage, 
teurer  stellt  sich  der  Schwefelkohlenstoff.  Der  aus  letzterem  hergestellte 
Tetrachlorkohlenstoff  steht  im  Preise  höher  als  jener;  sollte  es  gelingen, 
den  Handelswert  dieses  Produktes  noch  weiter  herabzusetzen,  als  dies  in 
letzter  Zeit  schon  geschehen  ist,  so  wird  der  Tetrachlorkohlenstoff  sowohl 
das  Benzin  als  auch  den  Schwefelkohlenstoff,  welch  beide  heute  in  der 
Fettextraktion  fast  ausschließlich  angewendet  werden,  allmählich  verdrängen. 

Vorbereitende  Arbeiten. 

Da  die  durch  Extraktion  gewonnenen  Öle  und  Fette  niemals  Speise-  Reinigung 
zwecken  dienen,  wird  von  einer  Reinigung  der  Ölsaaten  zumeist  ab- 
gesehen, obwohl  diese  im  Interesse  der  Reinheit  des  Extraktionsgutes 
(besonders  wenn  dieses  als  Futtermittel  Verwendung  finden  soll)  zu  wünschen 
wäre.  Eine  so  gründliche  Reinigung,  wie  sie  l>ei  dem  Preßverfahren  in 
der  Regel  geübt  wird  (Seite  176—193),  kennt  man  in  den  nach  der 
Extraktionsmethode  arbeitenden  Fabriken  jedenfalls  nicht. 

Ein  Zerkleinern  der  Ölsaat  muß  aber  der  eigentlichen  Extraktion  Zerkleinern 
vorausgehen,  weil  ein  öffnen  der  Zellen  für  das  Eindringen  des  Lösungs-  Saat, 
mittels  Vorbedingung  ist.  Die  hier  in  Anweudung  stehenden  Zerkleine- 
rungsmaschinen fanden  Seite  104 — 208  eingehende  Besprechung  und  braucht 
an  dieser  Stelle  nur  nachgetragen  zu  werden,  daß  ein  zu  intensives  Zer- 
kleinern für  zu  extraliierende  Saaten  nicht  vorteilhaft  ist,  weil  das  Extrak- 
tionsgut sich  sonst  zu  dicht  zusammenballt  und  das  Lösungsmittel  die 
Massen  dann  nicht  vollständig  durchdringen  kann.  Einfache  Walzen  mit 
Differentialgeschwindigkeit,  welche  die  Pflanzenzellen  zerreißen  und  ein 
Produkt  mit  blättrigem  nicht  körnigem  Gefüge  geben,  eignen  sich  am  besten. 

Ein  Erwärmen  der  zerkleinerten  Ölsaat  vor  dem  Zusammenbringen  Erwänneu 
mit  dem  Extraktionsmittel  ist  nicht  usuell,  weil  man  besser  und  leichter  Trocknen, 
letzteres  selbst  erwärmt.    Am  Platze  ist  aber  ein  Vortrocknen  des  Extrak- 
tionsgutes, wenn  dieses  zu  feucht  ist;  wasserhaltige  Massen  geben  ihren 
Ölgehalt  nur  unvollständig  an  das  Lösemittel  ab. 

Ein  Vortrocknen  von  Ölsaaten,  Olivenpreßlingen  usw.  wird  trotzdem  fast 
nirgends  gepflogen,  besonders  seitdem  man  Benzin  *)  anwendet,  welches  auch 
aus  feuchter  Ware  Fette  löst,  jedenfalls  leichter  als  die  anderen  Extraktions- 


')  Der  Analytiker  braucht  daher  bei  Bestimmung  des  Ölgchaltes  von  Öl- 
samereien,  Ölkuchen  nicht  vortrocknen,  falls  er  mit  Petroläther  extrahiert,  wohl 
aber,  wenn  er  mit  Schwefeläther  arbeitet. 
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mittel.  Bei  Knochen  und  anderen  zu  entfettenden  Materialien  (Fischen) 
geht  dagegen  mitunter  der  Extraktion  ein  Trocknen1)  voraus2). 


All- 
gemeines. 


Extraktor. 


Arbeitsweise  der  Extraktoren. 

Bei  der  Öl-  und  Fettgewinnung  durch  Extraktion  sind  drei  Arbeits- 
phasen zu  unterscheiden: 

1.  das  Lösen  des  Öles  (Fettes); 

2.  die  Scheidung  der  erhaltenen  Lösung 
in  reines  Öl  (Fett)  und  Lösungsmittel; 

3.  die  Befreiung  des  Extraktionsrück- 
standes von  dem  rückgehaltenen  Löse- 
mittel. 

Die  erste  Phase  (die  Lösung  des  Fettes)  erfolgt 
in  dem  sogenannten  Extraktor;  die  Trennung  der 
Lösung  in  ihre  Bestandteile  wird  in  dem  Destil- 
lator  und  Kondensator  vorgenommen  und  die 
Befreiung  des  Rückstandes  von  dem  rückgehaltonen 
Lösungsmittel  geschieht  entweder  im  Extraktor 
oder  in  eigenen  Apparaten. 

Der  Extraktor,  also  jenes  Gefäß,  in  welchem 
die  zu  entfettende  Substanz  mit  dem  Lösungsmittel 
in  Berührung  gebracht  wild,  kann  die  verschieden- 
artigsten Formen  haben,  welche  sich  sowohl  der  Be- 
schaffenheit des  zu  entfettenden  Materials  als  auch 
den  Eigenschaften  des  zu  verwendenden  Extraktions- 
mittels anpassen. 

Es  ist  vorteilhaft,  die  Extraktoren  nicht  allzu 
groß  zu  wählen,  damit  das  Lösungsmittel  das  Ex- 
traktionsgut schneller  und  besser  durchdringe.  Aus 
dem  gleichen  Grunde  ist  eine  schichtenweis  ab- 
getrennte Lagerung  des  zu  extrahierenden  Materials 
sehr  am  Platze.  II.  Wellstein3)  in  Bamberg  erzielt  dies  durch  eine  An- 
ordnung übereinander  liegender  Siebe.    (Fig.  108.) 

')  Hirzel  (D.  R.  P.  Nr.  19588  v.  19.  Jan.  1882)  empfiehlt  ein  Trocknen  der 
zu  extrahierenden  Masse  durch  ein  konstant  bleibendes  Vakuum  und  anhaltende 
Erwärmung  in  dem  mit  Kühler  und  Luftpumpe  verbundenen  Digestor  unter  Be- 
nutzung von  Schwefelsaure  oder  anderen  Wasser  absorbierenden  Mitteln,  welche 
sich  in  einem  zwischen  Kühler  bzw.  Vorlage  und  Luftpumpe  eingeschalteten  Ab- 
sorber befinden.  —  T.  C.  Vogel lus  (Amerik.  Patent  Nr.  294900  v.  11.  März 
1884)  entwässert  Fische  und  ähnliches  Material  vor  dem  Extrahieren  mittels  ge- 
brannten Gipses. 

*)  Tetrachlorkohlenstoff  entfettet  feuchte  Substanzen  ebensogut  wie  Benzin. 
(Brücke,  Chem.  Rev.,  1905,  S.300.) 

•)  D.  R.  P.  Nr.  31681  v.  30.  Okt.  1884. 


IV.:  167  a,  b  und  C. 
Wellsteins  Siebeinlagt'n. 
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Die  etagen  förmig  angeordneten  Siebe  sind  in  Sektoren  geteilt  und  sitzt  ab- 
wechselnd je  ein  Siebsektor  fest  am  Mantel  des  Apparates  und  je  einer  fest  an 
der  Vertikalwelle.  Durch  Drehung  der  letzteren  können  dann  Öffnungen  o  ge- 
schaffen werden,  durch  welche  sowohl  die  Füllung  als  auch  Entleerung  des  Apparates 
bequem  erfolgen  kann.  Um  die  bei  der  Wellendrehung  noch  auf  der  einen  Hälfte 
der  Siebsektoren  verbleibenden  Materialienreste  zu  entfernen,  werden  Abstreifer  8 
angeordnet,  welche  entweder  beweglich,  also  an  der  Welle  sitzend,  oder  auch  fest, 
also  am  Mantel  angebracht  sein  können,  je  nachdem  die  oben  abzustreifenden  Siebe 
am  Mantel  oder  an  der  Welle  sitzen. 

Da  die  Extraktioosmittel,  mit  Ausnahme  des  Tetrachlorkohlenstoffes, 
Eisen  nicht  angreifen  und  auch  die  zu  extrahierenden  Fette  in  der  Regel 
eine  stärkere  korrodierende  Wirkung  auf  Eisen  nicht  ausüben,  so  sind  die 
Extraktionsgefäße  zumeist  aus  Sehmiedeeisen  hergestellt.  Nur  die  für 
Tetrachlorkohlenstoff  gebauten  Apparate  müssen,  wie  schon  mehrfach  er- 
wähnt, verbleit  oder  verzinnt  sein;  homogen  verbleite  Eisengefäße 
eignen  sich  für  dieses  Extraktionsmittel  am  besten. 

Die  Einwirkung  des  Lösungsmittels  auf  das  zu  extrahierende  Material  Tempera- 
kann sowohl  .  .  _   _  ,        _  tur 

bei  höherer  als  auch 

bei  gewöhnlicher  Temperatur 

erfolgen  und  ist  dio  Bauart  der  Extraktionsgefäße  demgemäß  verschieden. 

Bei  höherer  Temperatur  arbeitet  man  gewöhnlich  dann,  wenn  Benzin 
oder  Tetrachlorkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  angewandt  werden:  bei 
Schwefelkohlenstoff  genügt  auch  ein  Extrahieren  l>ei  gewöhnlicher  Tem- 
peratur. 

Das  Lösungsmittel  kann  ferner  nicht  nur  Gasförmig 

in  flüssiger,  sondern  auch  nossifeEx- 
-  traktions- 
in  Oasform1)  mittel. 

auf  das  Extraktionsgut  einwirken. 

Für  die  Verarbeitung  von  Ölsaaten  eignen  sich  Apparate,  hei  welchen 
das  Lösungsmittel  gasförmig  mit  dein  Extraktionsgut  in  Berührung  kommt, 
nicht  besonders,  dagegen  sollen  diese  Arten  von  Apparaten  sich  für  Knochen- 
entfettung recht  gut  bewahren. 

Endlich  kann  der  Druck,  unter  welchem  das  Lösungsmittel  mit  dem  JJ™^5, 
zu  extrahierenden  Stoffe  zusammengebracht  wird,  und  die  Zeitdauer  der     der  Ex 
Einwirkung  verschieden  sein.    Es  kann  traktion. 

unter  normalen  Druck, 


')  Neben  den  in  der  Folge  zur  Besprechung  kommenden  Extraktoren,  bei  wel- 
chen das  Lösungsmittel  in  gasförmigem  Zustande  auf  das  zu  entfettende  Material 
einwirkt,  seien  hierauch  die  nach  gleichem  Prinzipe  arbeitenden  Konstruktionen  von 
J.A.  Lighthall  (Amerik.  Patent  Nr.  515240  v.  ün.  Febr.  1894),  E  .1.  Machaiski 
(Amerik.  Patent  Nr.  5167G9  v.  20.  März  1894».  W.  T.  Korbes  «Amerik.  Patent 
Nr.  519424  v.  8.  Mai  1894).  A.  Schweizer  i  Amerik.  Patent  Nr.  520743  v.  29.  Mai 
1894/  und  W.O.  Hobbins  (Amerik.  Patent  Nr.  520743  v.  31.  Juli  1894i  erwähnt. 
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unter  Überdruck  und 
unter  Luftverdünnung 

gearbeitet  werden. 

Die  meisten  Apparate  arbeiten  unter  normalem  Drucke;  unter 
Druck  stehende  Extraktoren  bieten  Schwierigkeiten  bezüglich  des  Dicht- 
haltens; solche  mit  Luftverdünnung  sind  dann  empfehlenswert,  wenn 
letztere  nur  während  des  Zuflusses  des  Extraktionsmittels  wirkt  (besseres 
Eindringen  des  Lösungsmittels  in  das  Extraktionsgut),  arbeiten  dagegen 
nicht  zufriedenstellend,  wenn  das  Vakkuum  während  der  ganzen  Extrak- 
tion sdauer  anhält,  weil  infolge  der  durch  die  Druckverminderung  hervor- 
gerufenen starken  Verdunstung  des  Lösemittels  eine  zu  starke  Abkühlung 
des  Extraktorinhaltes  erfolgt. 
Extrak-  Eine  weitere  Frage  ist  die  der  Einwirkungsdauer.    In  einigen 

jR°une8r"  Fällen  bleibt  eine  bestimmte  Menge  des  Extraktionsmittels  im  Extraktor 
mit  dem  zu  entfettenden  Material  stundenlang  in  Berührung,  meist 
aber  durchfließt  das  Lösungsmittel  den  Extraktor,  was  entweder  in  sehr 
langsamem  Tempo  oder  auch  relativ  schnell  erfolgen  kann.  Da  aber 
zum  Lösen  des  Fettes  eine  gewisse  Zeit  erforderlich  ist,  muß  bei  jenen 
Extraktionsapparaten,  bei  welchen  das  Lösungsmittel  sich  in  konstanter 
Berührung  befindet,  Sorge  getragen  werden,  daß  bei  größerer  Geschwindig- 
keit des  Durchfließens  der  Weg  entsprechend  verlängert  werde,  damit  das 
Extraktionsmittel  dennoch  Zeit  finde,  sich  mit  dem  Fett  möglichst  zu 
sättigen. 

Wes  Das  Lösungsmittel  kann  das  Extraktionsgut  von  oben  nach  abwärts 

tr'aktions-  °^er  aucft  m  umgekehrter  Richtung  durchdringen.  Nach  Bornemann 
mittels,  ist  bei  Lösemitteln,  die  spezifisch  schwerer  sind  als  Öle  (CSS,  CC14),  der 
Weg  von  unten  nach  aufwärts  der  richtigere,  während  bei  Benzin  und  allen 
spezifisch  leichteren  Extraktionsmitteln  die  Zufuhr  von  oben  nach  abwärts 
am  Platze  ist.  Bei  Verwendung  der  erstgenannten  Stoffe  ist  nämlich  die 
erhaltene  Öllösung  spezifisch  leichter  als  das  Lösemittel  und  eine  aufwärts- 
gehende  Strömung  das  Natürliche;  bei  den  spezifisch  leichteren  Lösungs- 
mitteln ist  das  Umgekehrte  der  Fall. 

Die  Trennung  der  erhaltenen  Fettlösung  in  ihre  Bestandteile  geschieht 
durch  Abdestillieren  des  flüchtigen  Lösungsmittels  (Destillierapparat), 
wobei  die  Dämpfe  des  letzteren  durch  geeignete  Vorrichtungen  (Konden- 
satoren) verflüssigt,  also  wieder  gewonnen  werden. 
Direftßer"  Das  DestiUier8e'äß  besteht  meist  aus  Schmiedeeisen,  seltener  aus 

Kupfer;  für  Tetrachlorkohlenstoff  muß  es  verbleit  sein.  Die  Erwärmung 
der  Fettlösung  bis  zum  Siedepunkt  des  Extraktionsmittels  erfolgt  durch 
indirekten  Dampf  (kupferne  Dampf sclüangen).  Ist  der  größte  Teil  des 
Losemittels  verflüchtigt,  so  wird  das  in  der  Destillierblase  rückbleibende 
Öl  von  dem  festgehaltenen  Reste  des  Lösungsmittels  durch  Einleiten  direkten 
Dampfes  und  eventuell  durch  Evakuieren  befreit. 
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Zur  Kondensation  der  Dämpfe  des  Lösungsmittels  sind  vielfach  ge- 
wöhnliche Kühlschlangen  in  Anwendung,  mitunter  aber  auch  Vorrichtungen 
komplizierterer  Art.  Dem  Kondensator  obliegt  nicht  nur  die  Verflüssigung 
der  aus  der  Fettlösung  abdestillierten  Dämpfe,  er  muß  auch  für  die  Wieder- 
gewinnung jener  Teile  des  Extraktionsmittels  sorgen,  die  von  den  entölten 
Rückständen  festgehalten  werden  und  welche  man  aus  diesen  durch  eigene 
Vorrichtungen  mittels 

indirekt  wirkenden  Dampfes, 
direkten,  eventuell  überhitzten  Dampfes  oder 
Evakuierung 

entfernen  muß. 

Die  Wegbringung  der  letzten  Reste  des  Lösungsmittels  aus  den  er- 
haltenen ölen  und  dem  Extraktionsrückstande  ist  sehr  wichtig,  weil  diese  d™  Rx' 
Produkte  sonst  eine  bedeutende  Qualitätseinhuße  erleiden.  Die  volle 
Vertreibung  des  Extraktionsmittels  aus  den  Ölen  und  Fetten  ist  ein- 
facher als  aus  den  Rückständen,  weil  diese  das  verwendete  Lösungs- 
mittel zäh  festhalten;  auch  bewirkt  ein  zu  langes  Dämpfen  der  stärke- 
mehlhaltigen  Ölsämereien  leicht  eine  Verkleisterung  der  Stärke,  be- 
sonders dann,  wenn  man  mit  direktem  Dampf  arbeitet  und  dieser 
sich  teilweise  in  dem  Material  kondensiert.  Um  jede  Wasserzufuhr 
und  die  dadurch  begünstigte  Verkleisterung  zu  vermeiden,  ist  darauf 
zu  achten,  daß  die  entfetteten  Ölsaaten  vor  dem  Einleiten  direkten 
Dampfes  eine  Temperatur  zeigen,  welche  jede  Kondensation  des  Dampfes 
ausschließt 

Das  richtige  Funktionieren  des  Kondensators  (möglichst  vollständige 
Wiedergewinnung  des  Extraktionsmittels,  also  tunlichste  Ver- 
meidung von  Verlusten  desselben  und  somit  Herabdrücken  der 
Betriebsspesen)  und  die  vollkommene  Befreiung  der  durch  die  Ex- 
traktion erhaltenen  Endprodukte  von  den  letzten  Spuren  des  Löse- 
mittels sind  ausschlaggebende  Faktoren  für  die  Rentabilität  einer  Ex- 
traktionsanlage. 

Die  oben  angedeutete  verschiedenartige  Arbeitsweise  und  die  Tendenz, 
die  Form  der  Apparate  der  Beschaffenheit  des  zu  entfettenden  Stoffes 
sowie  des  verwendeten  Lösungsmittels  anzupassen,  haben  im  Laufe  der 
Zeit  eine  fast  unübersehbare  Anzahl  von  Vorschlägen  für  Extraktions- 
apparate gezeitigt,  weshalb  eine  vollständige  und  lückenlose  Vorführung 
aller  in  Vorschlag  gebrachten  oder  selbst  der  in  praktischer  Verwendung 
stehenden  Extraktionsapparate  kaum  möglich  ist.  Es  kann  nachstehend 
nur  über  die  wichtigsten  Formen  der  Extraktionsapparate  referiert 
werden,  wobei  jedoch  der  abgerundeten  Betrachtung  halber  nicht  nur  jene 
Konstruktionen  Beachtung  finden,  die  ausschließlich  zur  Gewinnung  vege- 
tabilischer Öle  empfohlen  werden,  sondern  auch  jene,  welche  zur  Ent- 
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fettung  von  Knochen,  Wolle1)  usw.  in  Verwendung  stehen.    Sind  diese 
letzteren  Apparate  zumeist  auch  nicht  ohne  weiteres  für  die  Pflanzenöl- 
gewinnung anwendbar,  so  zeigen  sich  doch  verschiedene  Konstruktions- 
details, die  für  die  Extraktionsanlagen  im  allgemeinen  Interesse  haben. 
Die  Extraktionsappamte  lassen  sich  in  drei  Gruppen  teilen: 

1.  in  solche,  bei  welchen  das  zu  entfettende  Material  mit  einem  reinen 
fettfreien  Extraktionsmittel  so  lange  ausgelaugt  wird,  bis  es  vollständig 
entfettet  ist  (Verdriingungsapparate); 

2.  in  solche,  bei  welchen  das  Extraktionsmittel  ein  System  von  mehreren 
Extraktoren  durchfließt  und  sich  auf  seinem  Wege  systematisch  mit  Öl 
(Fett)  anreichert.  Dabei  wird  das  in  der  chemischen  Industrie  vielgebrauchte 
Gegenstromprinzip  angewendet,  so  daß  das  reine  Lösungsmittel  zuerst  mit 
Material  in  Berührung  kommt,  welches  nur  sehr  wenig  Fett  enthält,  welche 
Reste  aber  das  aufnahmsfähige,  vollkommen  fettfreie  Extraktionsmittel 
leicht  zu  lösen  vermag;  letzteres  passiert  dann  Materialpartien  mit  immer 
höheren  Fettgehalten,  bis  endlich  die  schon  ziemlich  gesättigte  Fettlösung 
neu  zugebrachtos,  also  ölreiehstes  Material  durchfließt,  aus  welchem  es 
noch  weitere  Mengen  Fett  bis  zum  eventuellen  Sättigungspunkte  aufnimmt 
(Apparate  mit  systematischer  Anreicherung); 

3.  in  kontinuierlich  arbeitende5)  Apparate,  bei  welchen  die  fett- 
haltigen Substanzen  in  kontinuierlichem  Strome  durch  den  Extraktor  ge- 
führt werden,  um  diesen  vollständig  entfettet  zu  verlassen  (kontinuier- 
liche Extraktionsapparate). 

Extraktionsapparate  nach  dem  Verdrängungsprinzip. 

a)  Für  Schwefelkohlenstoffbetrieb. 

Die  ersten  Apjyarate  dieser  Art  arbeiteten  mit  Schwefelkohlenstoff  al.s 
iAsemittel.  Die  von  Ed.  Deiß3)  empfohlene  Konstruktion ,  bei  welcher 
die  Befreiung  des  Extraktionsgutes  von  dem  zurückgehaltenen  Lösungsmittel 

l)  Siehe  auch  das  Kapitel  6  dieses  Bandes  (Gewinnung  der  animalischen  Öle 
und  Fette)  und  Kapitel  7  (Abfall fette);  ebenso  die  Abschnitte  Knochenfett  und 
Wollfett  im  2.  Bande. 

*)  Die  sogenannten  ununterbrochen  arbeitenden  Extraktionsapparate  dürfen 
mit  den  kontinuierlichen  nicht  verwechselt  werden.  Unter  ersteren  versteht  man 
gewöhnlich  Apparate  der  ersten  zwei  Gruppen,  bei  welchen  mehrere  Extraktoren 
oder  Extraktorelemente  zusammenarbeiten  und  einzeln  beschickt  sowie  entleert 
werden  können,  ohne  den  Gesamtbetrieb  zu  stören.  Bei  diesen  Apparaten  findet 
aber  nicht,  wie  bei  den  kontinuierlichen,  ein  gleichmäßiges  Zuströmen  des  zu  ent- 
ölenden Materials  und  analoge  Entnahme  entfetteter  Substanz  statt. 

3i  Engl.  Patent  Nr.  390  v.  14.  Febr.  1856.  Eine  vollständige  Wiedergabe  der 
Patentschrift  findet  sich  in:  Boi  nemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  1*99,  S.  111 — 114, 
in  welchem  Werke  die  „Olgewinnung  durch  Extraktion"  in  vortrefflicher  Weise 
behandelt  ist  und  die  verschiedenen  Apparate  eine  kritische  Besprechung  erfahren. 
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mittels  Durchsaugens  erwärmter  Luft  erfolgte,  wurde  von  Deiß  bald  durch 
eine  bessere  ersetzt.    Dieselbe  ist  in  Fig.  168  abgebildet1). 

Der  Dei fische  Apparat  besteht  aus  dem  Extraktionsgefäß  .4,  dem  Destillierappa- 
rat C.  dem  Kühler  D  und  dem  Sammelgefäße  E.  Die  zu  extrahierenden  Substanzen 
werden  durch  das  Mannloch  m  in  den  Extraktor  A  gebracht,  wo  sie  zwischen  zwei  ge- 
lochte Platten  zu  liegen  kommen.  Man  pumpt  dann  durch  das  Hohr  L,  den  Hahn  N  und 
den  Rohrstutzen  M  Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Vorratsbehälter  E  nach  A ,  welcher 
das  Extraktionsgut  von  unten  durchdringt  und  allmählich  bis  zum  Helm  des  Extraktors 
steigt,  wo  er  durch  das  IlohrB  in  den  DestillatorC  überfließt.  Es  wird  so  lange  Schwefel- 
kohlenstoff zugeführt,  bis  eine  am  Probehahn  n  genommene  Probe  sich  vollkommen  fett- 
frei erweist.  Hierauf  hört  man  mit  der  weiteren  Zufuhr  des  Extraktionsmittels  auf.  ver- 
schließt durch  n  das  HohrB,  stellt  den  Dreiweghahn  N  derartig,  daß  M nicht  mehr  mit  L, 
sondern  mit  P  kommuniziert,  und  läßt  nunmehr  durch  P  Dampf  in  den  entölten  Rück- 
stand. Das  von  diesem  rückgehaltene  Extraktionsmittel  wird  dadurch  verflüchtigt  und 


geht  durch  F  in  die  Kondensationsschlange  Z),  wird  hier  verflüssigt  und  gelangt  durch 
das  Rohr  R  nach  E.  In  C  findet  während  der  Dauer  der  Extraktion  ein  Abdestillieren 
der  zugeführten  Fettschwefelkohlenstofflösung  statt.  Die  Dämpfe  des  Extraktions- 
mittels gehen  durch  H  nach  der  Kondensatorschlange  D,  werden  hier  verflüssigt  und 
fließen  ebenfalls  nach  E,  um  sodann  den  Kreislauf  aufs  neue  zu  beginnen.  Die  Ex- 
traktion muß  zeitweise  unterbrochen  werden,  um  das  in  C  befindliche  Gemisch  von  Fett 
und  Schwefelkohlenstoff  vollständig  zu  trennen.  Das  zurückbleibende  Öl  wird  dann 
durch  das  Rohr  G  in  das  Ölreservoir  abgelassen.  0  ist  ein  Mannloch  zum  Entleeren 
des  Fixtraktors,  l  ein  Rohr  zum  Anfüllen  des  Sammelgefäßes  E  mit  Schwefelkohlen- 
stoff, I  ist  ein  Entlüftungsrohr. 

Das  Dämpfen  der  Extraktionsruckstände  an  Stelle  des  früheren  Durch- 
saugens erwärmter  Luft  bedeutete  einen  wesentlichen  Fortschritt  und  eine 
Neuerung,  und  es  ist  nicht  recht  zu  verstehen,  weshalb  eine  dem  Deißschen 
Apparate  nachgebildete  Konstruktion  von  De p rat2)  von  den  Gerichten  nicht 
als  Patentverletzung  angesehen  wurde. 

l)  Dinglers  polyt.  Joum.,  Bd.  159,  S.436.  —  Bornemann,  Die  fetten  Öle, 
Weimar  1889,  S.  115. 

')  Monit.  scientif.,  1865,  S.  298. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  L  -4 
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Extrak-  Auch  der  Moussusche1)  Extraktionsaj »parat  (1859)  erinnert  an  den  von 

appamt  Deiß;  die  Rückstände  der  Extraktoren  wurden  bei  demselben  mittels  Dampf 

TonMougsu,  un(|  Evakuierung  von  den  letzten  Kesten  des  Schwefelkohlenstoffes  befreit2). 

TonBoniöre  r)or  Extraktor  von  Boniere  Deprat  und  Pignol8)  bot  ebenfalls  wenig 

1 'i  ^0"nd  Neues,  nur  deren  Destillationsapparat  wich  von  den  früheren  Systemen  ab. 

yon  Auch  die  Moisonsche  Konstruktion  war  nach  dem  Prinzip  Deiß" 

Moison,  gebaut.    Da  Moison  in  erster  Linie  auf  die  Entfettung  von  Wolle  bedacht 
war,  durfte  er  den  zurückgehaltenen  Schwefelkohlenstoff  nicht  durch  Dampf 


r 

Fig.  169.   Extraktor  nach  Lunge. 


vertreiben,  sondern  mußte  hiefür  erhitzte  Luft  verwenden.  Um  allzu 
große  Schwefelkolüenstoffverluste  beim  Abtreiben  der  extrahierten  Rück- 
stünde hintanzuhalten ,  arbeitete  Moison  stets  mit  derselben  Luftmenge, 
was    als  Vorteil    seines   Systems4)    besonders   zu  erwähnen  ist.  Eine 

ron 

Lunge.     Neuerung   bedeutete   der   Apparat  Lunges5),    bei  welchem  zuerst  der 


l)  Payen,  Pröeis  de  Chimie  Industrielle,  4.  Bd.,  1850,  Bd.  1,  S.  134. 

*)  Im  Jahre  1861  nahm  auch  J.  .J.  Hoff  mann  ein  Patent  betreffend  einen 
Sehwefelkohlenstoffextraktor  (Payr.  Kunst-  und  Gewerbeblatt,  18G1,  S.  633).  —  Eine 
Modifikation  der  Deißschen  und  Moussuschen  Apparate  wurde  Blessichi  in 
Florenz  mit  ital.  Patent  Nr.  59  v.  16.  Aug.  1879  patentiert. 

')  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  1863,  Bd.  169,  S.  69. 

«)  Dinglcrs  polyt,  .Tourn.,  1863,  Bd.  170,  S.  290. 

8)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1863,  Bd.  170,  S.  378. 
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Wasserverschlnß  als  Abdichtungsmittel  angewandt  wurde,  wie  die  l>ei  dem- 
selben getroffene  Anordnung  von  drei  Extraktionsgefäßen  auch  ein  ununter- 
brochenes Arbeiten  der  Anlage  gestattet. 

Bei  dem  L ungesehen  Extraktinnsapparate  dienen  zur  Aufnahme  der  zu  ent- 
fettenden Samen  siebartige  Gefäße  B,  B\  B"  (Fig.  169),  welche  ihrerseits  in  doppel- 
wandigen  Behältern  A,  A',  A"  untergebracht  sind.  Der  Mantelraum  dieser  Behälter 
gestattet  durch  das  Kohr  c  die  Füllung  mit  Wasser,  welches  man  durch  Dampf 
(Hahn  e)  erwärmen  und  bei  d  abfließen  lassen  kann.  In  den  inneren  Teil  der 
Behälter  mündet  ein  Dampfrohr  g. 

Gearbeitet  wird  mit  dem  Apparate  in  folgender  Weise:  In  den  ersten  Ex- 
traktor  A  wird  nach  Abheben  des  Deckels  *  eine  bestimmte  Menge  Schwefelkohlen- 
stotl' gebracht,  während  man  das  Siebgefäß  B"  des  dritten  Apparates  gleichzeitig  mit 
Ölsaat  beschickt.  Nun  füllt  man  den 
Mantelraum  von  A  durch  c  mit  Wasser 
und  wärmt  dieses  durch  den  von  e 
kommenden  Dampf  bis  auf  ca.  50°C 
an.  Der  Schwefelkohlenstoff  gerät  da- 
durch ins  Sieden,  seine  Dämpfe  gehen 
durch  das  Bohr  k  in  den  Kondensator  (\ 
werden  hier  durch  die  Kühlschlange  l 
unter  flottem  Zu-  und  Ablauf  von 
Kühlwasser  (Bohre  m  und  »n  verflüs- 
sigt und  gelangen  durch  p  und  k  nach 

wo  sie  die  Ölsaat  durchrieseln. 
Ist  aller  Schwefelkohlenstoff  aus  A 
abdestilliert,  so  wird  die  Darapfzuströ- 
mung  nach  A  unterbrochen  und  die 
Kohrverbindung  mit  dem  Kondensa- 
tor T  gelöst  ,  um  diese  in  analoger  Weise 
mit  dem  dritten  Apparate  herzustellen, 
das  Abflußrohr  des  Kondensators  aber 
nunmehr  in  den  zweiten  Apparat  zu 

leiten.  Man  destilliert  nun  die  in  A"  befindliche  Fettlösung  nach  dem  mittlerweile 
mit  Saatgut  beschickten  Siebkorb  B'  genau  so  über,  wie  dies  früher  von  .4  nach  B" 
geschah,  wodurch  in  dem  dritten  Apparat  schließlich  nur  noch  entfettete  Rück- 
stände (in  B")  und  extrahiertes  Ol  (am  Boden  von  A")  zurückbleiben.  Hierauf  läßt 
man  in  analoger  Weise  A'  mit  dem  ersten,  mit  Ölsaat  frischbeschickten  Behälter  (A) 
zusammenarbeiten  und  setzt  später  den  Kreislauf  in  der  angedeuteten  Weise  fort. 

Während  man  in  zwei  Apparaten  extrahiert  resp.  destilliert,  werden  im 
dritten  die  Endprodukte  gänzlich  von  dem  festgehaltenen  Extraktionsmittel  Iwfreit. 
Dies  erreicht  man  durch  Kinleiten  von  direktem  Dampf  in  das  gewonnene  Öl 
(durch  g\  wodurch  nicht  nur  dieses,  sondern  auch  der  in  B"  befindliche  entölte  Rück- 
stand die  letzten  Reste  Schwefelkohlenstoffdämpfe  abgeben.  Damit  die  ausgetrie- 
benen Schwefelkohlenstoffdämpfe  nicht  verloren  gehen,  werden  sie  in  einen  l>eson- 
deren  Kondensator  I>  geleitet  (siehe  Fig.  17<>)i  auf  dessen  Siebboden  r  Korkstücke 
geschichtet  sind,  auf  welche  durch  /  mittels  einer  Brause  fein  verteiltes  Wasser 
fließt.  Die  innige  Berührung  der  Schwefelkoblenstoffdämpfe  mit  herabfließendem 
Wasser  bewirkt  eine  vollständige  Kondensation  der  ersteren  und  kann  das  wieder 
gewonnene  Lösungsmittel,  welches  sich  am  Boden  von  l>  ansammelt,  durch  r  nach 
E  abgelassen  werden;  «  ist  ein  einfaches  Kntlüftungsrohr '). 


Koiult 


FiR  170. 

»tor  /um  Lungeschon  Kxtraktor. 


V)  l'reuß.  Patent  v.  17.  Jan.  18t>2. 


24' 
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Apparat 

von 


von 
Hädicke, 


van  Haecht. 


1  * 

3(  i 

B 

L 

i  Jo 

l 

C 

L  1 

Sil  ^ 

o 

*  )1 

Interessant  sind  bei  dem  Lungeschen  Apparate  die  bereite  erwähnten  Wasser- 
Verschlüsse  (o,  p,  t  in  Fig.  169  und  8  in  Fig.  170),  welche  den  Verlust  von  Schwefel- 
kohlenstoff auf  ein  Minimum  herabdrücken. 

Bei  dem  Verfahren  von  G.  G.  Boggio ')  ist  die  Verwendung  des  Vak  u  um  s 
in  dem  gewonnenen  Öle  zwecks  besserer  Verflüchtigung  des  Extraktionsmittels 
aus  den  erhaltenen  Rückständen  erwähnenswert  Auf  der  Pariser  Weltaus- 
stellung des  Jahres  1867  wurde  eine  Reihe  von  Schwefelkohlenstoffextrak- 
toren  gezeigt,  worüber  F.  Loy*),  J.  A.  Barrai3)  und  C.  Thiel4)  berichteten. 

Hädicke5)  empfahl  einen  Apparat  zur  vollständigen  Entölung  der 
Preßruckstände  von  Raps,  im  Verfolge  der  Vorschläge  von  Deiß  und 
Seyferth,  die  Ölsamen  vorerst  zu 
pressen  und  die  erhaltenen  Preß- 
kuchen durch  Extraktion  vollstän- 
dig zu  entölen6). 

Einen  einfachen,  praktischen 
Apparat  hat  van  Haecht  gebaut 
Derselbe  ist  zwar  mehrfach  bespro- 
chen worden 7),  doch  wurde  die  ge- 
naue Einrichtung  dieses  Extraktors 
nicht  bekannt  gegeben.  Die  ein- 
gehendste und  klarste  Darstellung 
(lessellien  gibt  Bornemann  *), 
welche  wir  nach  dieser  Quelle 
auch  zitieren: 

Bei  dem  Haecht  schon  Ap- 
rarat  wird  die  Saat  in  Körlion 
in  den  Extraktor  eingesetzt,  was 

ein  bequemes  Beschicken  und  Entleeren  mit  sich  bringt,  wie  die  etagen- 
formige  Lagerung  des  Materials  auch  ein  besseres  Durchdringen  des  Gutes 
durch  das  Extraktionsmittcl  ermöglicht. 

In  das  mit  dem  Deckel  M  (Fig.  171)  versehene  zylindrische  Gefäß  sind  auf  vor- 
springende Ringe  am  inneren  Unifange  desselben  die  Körbe  BCD  eingesetzt,  in  denen 
sich  auf  den  gelochten  Boden  l  die  Saat  befindet.  Der  obere  Teil  A  wird  mit  keinem 

\)  Kngl.  Patent  Nr.  2070  v.  23.  Aug.  1864. 

*>  Österr.  Ausstellungsbericht,  Wien  1868,  Lief.  7,  S.  47. 

')  Kapp,  du  Jury  intern..  Paris  1868,  S.  106. 

♦)  Kultur-Ingenieur,  1868.  S.  118. 

»)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1871,  Bd.  201,  S.  427. 

*)  Der  Apparat  von  Hädicke  ähnelt  sehr  dem  Vohlschen  Benzinextraktor,  wie 
er  in  einzelnen  Details  auch  an  den  systematischen  Anreicherungsapparat  von  Hey! 
erinnert. 

')  Schwarz,  Offizieller  Ausstellungsbericht  über  die  Wiener  Weltausstellung 

1873,  Gruppe  3,  Sektion  3  und  4,  S.  3.  —  Grothes  Allg.  deutsch,  polyt.  Ztg., 

1874,  S.  123.  —  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  1878,  Bd.  229,  S.  388. 
9)  Bornemann,  Die  fetten  öle,  Weimar  1889,  S.  133. 


Fi«.  171. 
Extraktor  nach  Haecht 
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Korbe  beschickt.  Von  p  aus  läßt  man  den  aus  einem  hochgelegenen  Behälter  kommen- 
den Schwefelkohlenstoff  eintreten,  bis  derselbe  die  Höhe  des  Ablaufrohres  z  erreicht  hat, 
worauf  man  die  Hähne  an  p  und  z  verschließt  und  das  Lösungsmittel  einige  Stunden  ein- 
wirken läßt.  Dann  öffnet  man  p  und  z  und  läßt  nun  so  lange  Schwefelkohlenstoff  von  p 
nach  z  und  von  hier  in  den  Destillator  fließen,  bis  eine  aus  z  genommene  Probe  sich  frei 
von  Öl  erweist.  Nunmehr  schließt  man  z,  öffnet  den  Lufthahn  n  und  läßt  durch  p  den 
Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Extraktor  nach  einem  tiefer  liegenden  Reservoir  laufen. 
Jetzt  wird  n  und  p  geschlossen,  u  geöffnet,  worauf  durch  u  Dampf  eintritt.  Derselbe 
entweicht,  mit  Schwefelkohlenstoff  beladen,  durch  ein  (nicht  gezeichnetes)  Rohr  nach 


der  Sanza  ist  as  notwendig,  dieselbe  vor  der  Extraktion  zu  trocknen,  wozu 
manchmal  eigene  Trockenvorrichtungen  vorhanden  sind,  vielfach  aber  ein- 
fache Lufttrocknung  angewendet  wird. 

Die  von  Roth  beschriebene  Anlage  besteht  aus  einem  zylindrischen  Extrak- 
tionsgefäße a  (Fig.  172),  dessen  unterer  Boden  in  der  Mitte  einen  T-förmigen  Stutzen 
aus  Gußeisen  mit  den  Eintrittsöffnungen  b  und  c  für  Schwefelkohlenstoff  bzw.  Dampf 
trägt,  während  der  Bronzehahn  d  zur  Ableitung  des  Kondensationswassers  bei  der 
Destillation  dient  und  der  Hahn  e  die  Verbindung  mit  dem  zweiten  Extraktions- 
gefäß  vermittelt.  Ein  aus  drei  Teilen  bestehender  gelochter  Boden  f  ist  mit  Sack- 
leinwand überzogen  und  ruht  auf  Winkelstützen;  2,25  m  von  diesem  entfernt  ist 
oben  ein  zweiter  gelochter,  ebenfalls  mit  Sackleinwand  überzogener,  auf  Winkeln 
gestutzter  Boden  i;  der  Raum  zwischen  beiden  wird  mit  Sanza  angefüllt  Hierauf 
leitet  man  den  Schwefelkohlenstoff  aus  dem  Vorratsgefäß  der  Sulfurkufe  (Fig.  174) 
in  den  Extraktor  langsam  von  unten  ein,  so  daß  er  nach  zwei  Stunden  oben  an- 


')  Prakt.  Maschinenkonstrukteur,  1880,  S.  225. 

*)  Die  erste  Fabrik,  welche  Sanza  extrahierte  und  daraus  das  sogenannte 
Sulfuröl  gewann,  befand  sich  in  Marseille  (Wagners  Jahresberichte,  1863,  S.  562). 
Im  Jahre  1880  gab  es  in  den  Provinzen  Bari,  Lecco  und  Kalabrien  bereits 
19  Anlagen  zur  Gewinnung  von  Sulfuröl. 


dem  Kondensator.  Ist  die  Dämpfung 
beendet,  so  nimmt  man  den  Deckel  M 
ab  und  hakt  in  die  Lappen  o  Ketten 
ein,  die  über  eine  Rolle  an  der  Decke 
geführt  sind  und  mit  deren  Hilfe  sich 
die  Körbe  mit  dem  Extraktionsrück- 
stand  bequem  herausbeben  lassen.  Ist 
eine  doppelte  Korbanzahl  vorhanden, 
so  kann  man  inzwischen  gefüllte  Körbe 
sofort  wieder  einsetzen  und  dio  Arbeit 
nach  Verschluß  des  Extraktors  von 
neuem  beginnen  lassen. 


Fflr  die  EntÖlung  der  Oliven-  Apparat 
preßlinge  (Sanza)  hat  H.  Roth1)  R0ti,. 


Fi«.  172.   Extraktor  nach  Roth. 


einen  mit  Schwefelkohlenstoff  ar- 
beitenden Extraktor  beschrieben, 
wie  er  in  Italien  zur  Verarbeitung 
dieser  Rückstände  vielfach  Verwen- 
dung findet2).  Bei  dem  mitunter 
nicht  unbeträchtlichen  Wassergehalt 
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Je? 


b 


a 


kommt  und  dann  als  Mischung  von  Öl  und  Schwefelkohlenstoff  (Miscella)  durch 
das  mit  einem  Seiher  und  an  der  Zylinderwandung  mit  Bajonettverschluß  versehene 
gelegene  Ilohr  l  in  den  Destillationsapparat  abläuft-  Durch  Zuführung  von  frischem 
Schwefelkohlenstoff  wird  die  Miscella  in  den  Destillator  gedrängt,  die  weitere  Zu- 
führung von  Schwefelkohlenstoff  sodann  eingestellt  und  mit  der  Destillation  der 
Miscella  begonnen,  wobei  die  Schwefelkohlenstoffdämpfe  in  größere  Höhrenkühler 
gehen  und  sich  verdichten.  Ist  nun  eine  entsprechende  Menge  Schwefelkohlenstoff 
übergetrieben,  im  Destillator  also  Platz  geschaffen,  so  führt  man  von  neuem  frischen 
Schwefelkohlenstoff  in  den  Extraktor  ein  (  Waschen  der  Sanza),  bis  Proben  am  Ex- 
traktor  anzeigen,  daß  reiner  Schwefelkohlenstoff  angekommen  ist.  Dies  ist  gewöhnlieh 
der  Fall,  wenn  drei  dieser  Waschungen  gemacht  wurden.  Ist  die  letzte  Waschung 
in  den  Destillator  gedrängt,  so  wird  die  Destillation  verstärkt,  bis  aller  Schwefel- 
kohlenstoff aus  dem  Öl  verdrängt  ist,  worauf 
man  das  Öl  in  einen  kleinen  Behälter  abläßt. 
Die  Dauer  der  Destillation  währt  5—7  Stunden. 
Der  nun  in  dem  Extraktor  befindliche  Schwefel- 
kohlenstoff wird  jetzt  in  den  zweiten  Extraktor, 
der  unterdessen  gefüllt  sein  muß,  geleitet.  Es 
ist  jedoch  nur  möglich,  die  Hälfte  des  Schwefel- 
kohlenstoffes in  den  anderen  der  beiden  mitein- 
ander verbundenen  Apparate  einzuführen,  die 
zweite  Hälfte  läßt  man  in  die  Sulfurkufe  zurück- 
gehen. Nach  dem  Ablaufen  des  Schwefelkohlen- 
stoffes werden  sämtliche  Verbindungen  geschlos- 
sen, «las  Ventil  n  zu  einem  zweiten  Kühler 
geöffnet  und  von  unten  Dampf  gegeben,  die 
Sanzamasse  erhitzt  und  auf  diese  Weise  der  ihr 
noch  anhaftende  Schwefelkohlenstoff  abdestilliert. 
Diese  Operation  dauert,  je  nach  Anlage  der 
Rührenkühler,  4-8  Stunden.  Haben  entspre- 
chende Proben  gezeigt,  daß  die  Sanza  vollkom- 
men frei  von  Schwefelkohlenstoff  ist.  so  wird 
der  Deekel  mit  Hilfe  eines  Flaschenzuges  auf- 
gehoben, der  obere  gelochte  Boden  i  sowie  das 
gebogene  Hohr  l  abgenommen  und  die  ausgelaugte 
Sanza  von  zwei  Mann  ausgeschaufelt,  während 
zwei  andere  zur  Ablösung  bereit  stehen,  so  daß  etwa  5  Tonnen  in  einer  Stunde 
herausgeschafft  werden.  Hierauf  füllt  man  den  Apparat  mit  inzwischen  in 
Säcken  bereit  liegenden  neuen  Rückständen,  verschließt  ihn  und  führt  abermals 
Schwefelkohlenstoff  ein.  Gewöhnlich  wird  ein  Destillator  für  zwei  Extraktoren 
gebaut;  einige  Fabriken  mit  bloß  drei  Auslaugapparaten  haben  auch  nur  einen, 
aber  größeren  Destillator.  Die  Betriebsweise  unterscheidet  sich  von  der  oben 
angegebenen  dadurch,  daß  der  Destillator  die  Miscella  und  die  Waschungen  von 
allen  drei  Extraktoren  innerhalb  24  Stunden  aufnimmt,  also  längere  Zeit  so  lang- 
sam destilliert  und  nur  am  Schlüsse  der  Waschungen,  einmal  des  Tages,  das  Ol 
vollkommen  ausdestilliert. 

Der  Destillationsapparat  Fig.  173  (Lambicco  genannt)  besteht  aus  einem 
zylindrischen  Gefäß  mit  festgenietetem  Boden  und  aufgeschraubtem,  gut  mit  Schellack 
und  Pappe  gedichtetem  Deckel.  Dieser  besitzt  ein  verschließbares  Mannloch  und 
in  der  Mitte  einen  4»  »0  mm  weiten  Schwanenhals,  welcher  die  Schwefelkohlenstoff- 
gase zum  Kühler  leitet.  Außerdem  befindet  sich  auf  dem  Deckel  ein  Lufthahn 
zum  Ablassen  des  Dampfes  nach  der  Destillation.  Durch  den  Hahn  a  wird  die 
Miscella  in  den  Destillator  geführt  und  steigt  bis  auf  die  halbe  Höhe  desselben, 


Fi*.  17J. 

Destillator  zumKothschrn  Kxtraktor. 
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welchen  Stand  man  durch  die  angebrachten  Standglaser  b  genau  ersehen  kann.  Am 
Hoden  liegen  zwei  spiralförmig  gewundene  Dampfschlangen,  deren  obere  c  voll- 
kommen dicht  verschlossen  sein  muß,  während  die  untere  e  mit  über  200  kleinen 
Löchern  versehen  ist.  Die  Destillation  wird  durch  die  obere  Dampfschlange 
gonnen,  indem  durch  dieselbe  mittels  des  Hahnes  d  langsam  Dampf  eingeleitet  und 
auf  diese  Weise  die  Miscella  erwärmt  und  die  Destillation  des  Schwefelkohlen- 
stoffes bewirkt  wird.  Um  mit  einer  solchen  geschlossenen  Schlange  3—3,5  Tonnen 
stündlich  destillieren  zu  können,  muß  dieselbe  eine  Oberfläche  von  5,64  m*  besitzen, 
der  ein  Röhrenstrang  von  35  m  Länge  und  60  mm  Durchmesser  entspricht.  Die 
unten  liegende  Dampfschlange  e  wird  dagegen  nur  zur  Vertreibung  der  im  öl  noch 
enthaltenen  letzten  Spuren  von  Schwefelkohlenstoff  verwendet.  Nach  Beendigung 
dieser  Operation  läßt  man  das  Ol  nebst  dem  angesammelten  Kondensationswasser, 
welches  durch  die  offene  Schlange  eingeführt  wurde,  durch  den  Hahn  g  in  das  Ol- 
gefäß  ablaufen,  von  wo  es  nach  etwa  4  Stunden  getrennt  vom  Wasser  in  das  ()1- 
magazin  gepumpt  wird;  das  Kondensationswasser,  welches  sich  in  der  geschlossenen 
Schlange  bildet,  wird  durch  den  Hahn  h  abgeleitet.    Den  Destillat ionsapparat 


Fi*.  174.   Rothscher  Vorratshehillter  für  Schwefelkohlenstoff. 


nimmt  man  doppelt  so  groß,  wie  der  Raum  ist,  den  die  bestimmte  Menge  Miscella 
einnehmen  würde,  da  es  häufig,  besonders  bei  längere  Zeit  liegenden  Rückständen 
vorkommt,  daß  das  Ol  ungemein  viel  Schaumblasen  entwickelt.  Der  destillierte 
Schwefelkohlenstoff  gelangt  durch  Röhren  i  (Fig.  174)  in  einen  Behälter  k,  welcher 
gleich  der  damit  verbundenen  Sulfurkufe  <t  in  einer  gemauerten,  mit  Zement  ver- 
putzten Grube  liegt  und  vollständig  unter  Wasser  gehalten  wird,  um  jede  Gas- 
entwicklung des  Schwefelkohlenstoffes,  die  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  ein- 
treten kann,  zu  vermeiden.  Die  Sulfurkufe  besteht  aus  einem  zylindrischen  gut 
vernieteten  und  veretemmten  Blechkessel  und  ist  mit  zwei  Mannlöchern  b  versehen, 
welche  bei  der  alle  zwei  Jahre  vorzunehmenden  Reinigung  den  Eingang  bieten  und 
dabei  zugleich  eine  geringe  Ventilation  möglich  machen.  Der  Hahn  e  verbindet 
die  Sulfurkufe  mit  dem  Wasserbehälter,  welcher  gewöhnlich  <>  m  über  «lern  Boden 
aufgestellt  ist;  die  Wassersäule  drückt  den  Schwefelkohlenstoff  durch  das  Rohr  /» 
und  den  Hahn  f  in  die  Extraktoren.  Der  Hahn  g  dient  zum  Ablassen  des  Wassers, 
welches  von  dem  Hochbehälter  bei  Verdrängung  des  Schwefelkohlenstoffes  in 
die  Sulfurkufe  gelangt  ist:  der  vom  Gefäß  k  kommende  destillierte  Schwefel- 
kohlenstoff treibt  vermöge  seiner  größeren  Schwere  das  Wasser  von  selbst  durch 
den  Hahn  g.  Um  die  Messung  des  in  der  Sulfurkufe  vorhandenen  Schwefel- 
kohlenstoffes vornehmen  zu  können,  bestreicht  man  eine  kleine  Eisenstange  mit 
Schweinefett,  taucht  dieselbe  durch  den  Hahn  g  in  die  Kufe  und  läßt  sie  einige 
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Stunden  ruhig  stehen.  Beim  Herausnehmen  zeigt  der  Schwefelkohlenstoff  den 
Stand  seiner  Oberflache  selbst  an,  da,  soweit  das  gefettete  Stangelchen  in  Schwefel- 
kohlenstoff tauchte,  das  Fett  gelöst  ist1). 

Apparat  w.  Schneider  in  Lehrberg2)   hat  einen   mit  Schwefelkohlenstoff 

Schneider,  arbeitenden  Extraktionsapparat  konstruiert,  der  hauptsächlich  für  die  Ent- 
fettung von  Knochen  bestimmt  ist  Die  erste  Konstruktion  -wurde  später 
von  Schneider  wesentlich  modifiziert  und  speziell  für  Benzin  eingerichtet. 
Übrigens  ist  auch  die  nachstehende  ursprüngliche  Form  des  Schneider- 
schen Extraktionsapparates  zum  Arbeiten  mit  Benzin  geeignet. 

Der  Apparat  A  (Fig.  175)  wird  mit  dem  zu  entfettenden  Material  gefüllt  und 
das  Lösungsmittel  aus  dem  Kessel  C  durch  ein  Hohr  y  nach  A  gedrückt,  unter 
gleichzeitiger  Dampfzuleitung  durch  die  Schlange  d.    Sobald  die  entwickelten 


Fig.  175.   Kxtraktionsapparat  nach  Schneider. 


Dämpfe  nach  B  übergehen,  wird  der  Dampf  von  <l  abgesperrt,  worauf  man  die 
Hähne  k  und  l  öffnet.  Die  in  A  entstandene  Fett -Schwefelkohlenstoff- Mischung 
tritt  durch  das  Kohr  o  in  das  Gefäß  G,  Sobald  die  Dampfschlange  m  davon 
bedeckt  ist,  läßt  man  Dampf  eintreten.  Die  entwickelten  Schwefelkohlenstoff- 
dämpfe gehen  durch  das  Rohr  n  nach  dem  Apparate  A,  durchziehen  das  in  A  be- 
findliche zu  entfettende  Material  und  streichen  durch  das  Kohr  a  in  die  Kühlschlange  B. 
Das  verflüssigte  Lösungsmittel  sammelt  sich  in  dem  Behälter  E  und  gelangt  durch 
die  Hähne  e.  in  die  Gefäße  F.  Von  hier  wird  die  Flüssigkeit  durch  Röhren  tc  und  r 
nach  «lern  Öffnen  der  Hähne  f  in  die  Brausehähne  c  des  Extraktors  A  gedrückt. 
Dabei  erfährt  die  Einleitung  von  Schwefelkohlenstoffdämpfen  aus  dem  Behälter  G 
keine  Unterbrechung,  so  daß  sich  ein  Kreisprozeß  entwickelt :  Der  Schwefelkohlen- 
stoff aus  F  wird  in  den  Kessel  A  getrieben,  kommt  hier  zur  Ausströmung,  sickert 
dal>ei  durch  alle  Materiakchichten  herunter,  indem  er  den  von  unten  aufsteigenden 
Dämpfen  begegnet  und  sich  mit  Fett  aus  dem  Extraktionsgut  belädt,  um  durch  o 


')  Wagners  Jahresberichte,  1880,  S.  840.  —  Dinglers  polyt.  .Tourn.,  Bd.  239,  S.  295. 
*)  I).  R.  P.  Nr.  26687  v.  21.  April  1883. 
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nach  G  zu  kommen.  Hier  wirkt  sofort  die  Dampfschlange  auf  die  Lösungsflüssig- 
keit ein  und  verwandelt  sie  unter  Ausscheidung  des  Fettes  in  Dämpfe,  welche 
nach  A  Ubersteigen,  durch  die  Matcrial&chichten  emporziehen,  durch  die  Rohrleitung  a 
in  die  Kühlschlange  B  treten  und  durch  B  hindurch  nach  einem  der  Einströmung*- 
druckgefäße  F  sich  begeben,  am  demnächst  wieder  als  Lösungsflüssigkeit  in  den 
Kessel  eingetrieben  zu  werden. 

Findet  man  bei  Entnahme  von  Proben  durch  den  Probierhahn  p,  daß  der  Kreis- 
prozeß lang  genug  angedauert  habe,  so  schließt  man  den  Hahn  /  im  Rohre  t>,  ebenso 
die  Hähne  f  und  läßt  die  Verdampfung  in  G  noch  andauern,  um  die  letzten  Reste 
des  flüchtigen  Lösungsmittels  wegzuschaffen.  Hierbei  zeigt  die  Fettlösung  in  G 
das  Bestreben,  nach  n  hin  überzuschäumen.  Um  dies  zu  verhindern,  benutzt 
man  das  Brauserohr  r  in  G,  durch  welches  Dampf  eingeleitet  wird,  welcher  den 
Fettschaum  niederwirft  Zum  Schlüsse  läßt  man  noch  durch  das  Rohr  s  Dampf  in 
die  Fettmasse  eintreten.  Alle  diese  Dämpfe  steigen  hierauf  durch  n  in  den  Apparat  A 
und  vertreiben  hier  das  Extraktionsmittel  aus  dem  entfetteten  Material,  was  noch 
durch  direkt  in  A  geleiteten  Dampf  befördert  werden  kann.  Die  mit  Schwefelkohlen- 
stoff beladenen  Dämpfe  kondensieren  sich  in  der  Rohrleitung  a,  treten  in  den  Wasser- 
abscheider E  und  die  Benzinflüssigkeit  geht,  da  die  Hähne  f  geschlossen  sind,  bei 
Öffnung  des  Hahnes  q  durch  das  Rohr  x  nach  dem  Kessel  C  Uber1). 

b)  Extraktionsapparate  für  Benzin5). 

Das  schon  von  E.  Doiß  in  seinem  grundlegenden  Patente  vorgestlilagene  Extmk- 
Benzin,  welches  später  auch  von  Richardson,  Irrine  und  Lundy,  ron  &^At 
Hirzel  und  anderen  an  Stelle  des  Schwefelkohlenstoffes  empfolilen  wurde 
(vgl.  S.  347),  hat  durch  den  Vöhl  sehen  Apparat  in  der  Pf  lanzenfilextraktion, 
durch  Seltsam  in  der  Knochenentfettung  allgemeine  Einführung  gefunden.  Apparat 

Da  der  Vöhl  sehe  Extraktor  für  die  verschiedenen  späteren  Formen  yohl 
lange  Zeit  vorbildlich  war,  soll  er  hier  eine  eingehende  Besprechung  finden  3). 

Der  Vöhl  sehe  Apparat  (Fig.  176)  besteht  aus  zwei  Extraktoren  A,  dem 
Sammel-  und  Verdampfungsgefäße  B  und  dem  Kondensator  C.  Die  Extraktoren 
bestehen  aus  kupfernen  innen  stark  verzinnten  Zylindern  n  a ,  welche  an  beiden 
Enden  mit  gewölbten  Böden  c  c  versehen  sind  und  sich  in  einem  Mantel  b  b  aus 
Eisenblech  befinden.  In  den  Mantelraum  zwischen  a  und  b  kann  durch  das  Rohr  ä 
Dampf  oder  heißes  Wasser  geleitet  werden,  das  bei  e  austritt.  Im  Innern  der  ver- 
zinnten Kupferzylinder  befinden  sich  Dampfschlangen  /*,  welche  einerseits  durch 
die  Rohre  g  mit  dem  Sammel-  und  Verdanipfungsgefäß  By  andererseits  durch  i  mit 
dem  Kondensator  C  verbunden  sind.  An  den  beiden  Böden  c  der  Extraktions- 
gefäße a  a  sind  Mannlöcher  k  und  t  wie  auch  mehrere  Stutzen  angebracht,  au 
welche  sich  verschiedene  Rohrleitungen  anschließen. 

Das  Sammel-  und  Destilliergefäß  B  besteht  aus  einem  rotkupfernen  innen 
verzinnten  halbkugelförmigen  Gefäß  7\  welches  von  einem  gußeisernen  Mantel  um- 
kleidet ist.    Der  Hohlraum  zwischen  T  und  J  dient  als  Heizraun». 

Der  Kondensator  C  ist  aus  Eisenblech  hergestellt  und  enthält  zwei  verzinnte 
Kupferschlangen,  deren  jede  mit  einem  Extraktor  in  Verbindung  steht. 


»)  Dinglers  polyt  Journ.,  1884,  Bd.  253,  S.  123. 

')  Diese  Apparate  lassen  vielfach  auch  die  Anwendung  anderer  Extraktions- 
mittel zu. 

•)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1871,  Bd.  201,  S.  165. 
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Die  Arbeitsweise  mit  dem  Von  Ischen  Apparat  ist  nun  die  folgende: 
Man  bedeckt  den  Boden  des  einen  ExtraktorsA  mit  einer  ungefähr  x/t  Zoll  dicken 
Filzscheibe,  welche  ca.  *;a  der  Bodenoberflächo  einnimmt  und  im  Mittelpunkte  einen 
Filzpfropfen  hat,  der  bequem  in  die  Röhre  u  eingepaßt  werden  kann.  Durch  «las 
Mannloch  k  wird  das  zu  extrahierende  Produkt  eingetragen,  und  zwar  möglichst 
lose  geschichtet,  keinesfalls  zusammengedrückt.  Ist  «las  Gefäß  bis  hinauf  gefüllt, 
so  gibt  man  oben  als  Abschluß  wiederum  eine  Filzscheibe  und  schließt  das  Mann- 


Fig.  170.  Vohlscher  Kjtraktionsappsirat. 


loch  k.  Die  Hähne  o,  r;,  tc,  E  sind  vorerst  geschlossen,  m  und  m',  r  und  h 
geöffnet.  Durch  Offnen  des  Hahnes  o  der  Röhre  n  Hießt  Renzin  aus  dem  nicht 
gezeichneten  Vorratsbehälter  in  den  Extraktor  und  wird  durch  die  oben  aufgelegte 
Filzscheibe  Uber  die  ganze  Oberfläche  des  Extraktionsgutes  gleichförmig  verteilt, 
während  die  in  dem  Apparat  befindliehe  Luft  durch  die  Hähne  m  und  m'  ent- 
weicht. Das  Lösungsmittel  durchfließt  A,  nimmt  Fett  auf  und  gelangt  durch  die 
Röhre  it,  den  geöffneten  Hahn  r  und  das  Rohr  x  in  das  Sammelgefäß  B.  Ist 
dieses  ungefähr  bis  zu  J/a  der  Höhe  gefüllt,  was  man  an  dem  Niveauanzeiger  F 


Digitized  by  Google 


Extraktion  mittels  Benzin. 


379 


erkennt,  so  wird  der  Hahn  o  geschlossen  und  durch  das  Kohr  y  Dampf  in  den  B 
umgebenden  Mantel  gelassen,  wodurch  das  in  B  enthaltene  Benzin  zum  Sieden 
kommt.  Die  Dämpfe  entweichen  durch  das  Rohr  g,  gelangen  von  hier  in  die 
Schlangen  /,  wo  sie  anfänglich  kondensiert  werden  und  nach  B  zurückfließen,  später 
aber,  nachdem  sich  der  Inhalt  in  A  erwärmt  hat,  ungehindert  durch  f  und  die 
Rohre  i  bis  in  den  Kondensator  C  gelangen,  wo  sie  verdichtet  werden  und  durch 
den  Hahn  m  und  das  Rohr  l  wieder  auf  das  zu  extrahierende  Gut  nach  a  zurück- 
fließen. 

Der  Hahn  m'  dient  lediglich  Kontrollzwecken,  ebenso  der  Hahn  tc\  durch 
ersteren  beobachtet  man,  wie  die  Extraktion  läuft,  durch  tr,  ob  alles  Öl  bereits  aus 
dem  Extraktionsgut  ausgezogen  wurde:  einige  auf  Papier  gebrachte  Tropfen  des 
Benzins  dürfen  nach  dem  Verdunsten  keinen  Fettlieck  hinterlassen. 

Ist  das  zu  extrahierende  Gut  erschöpft,  so  schließt  man  den  Hahn  m  und  leitet 
das  im  Kondensator  verflüssigte  Benzin  durch  m*  in  ein  in  unserer  Figur  nicht 
gezeichnetes  Sammelgefäß.  Durch  das  Rohr  d  läßt  man  nun  Dampf  in  die  Mantel- 
fläche des  Extraktore  eintreten,  wodurch  das  Verdampfen  des  Benzins  statttindet 
und  ein  gewisser  Druck  innerhalb  a  sich  etabliert,  welcher  den  größten  Teil  des 
von  dem  Samen  aufgesaugten  Lösungsmittels  durch  «  nach  ./•  und  B  preßt. 

Hat  man  so  den  größten  Teil  des  Extraktionsmittels  von  dem  Extraktionsgut 
abgedrückt,  so  öffnet  man  q  und  schließt  t\  Das  Rohr  p  ist  mit  einer  Kühl- 
vorrichtung und  diese  mit  einem  Exhaustor  in  Verbindung,  der  nun  in  Wirksamkeit 
tritt  und  die  letzten  Benzinreste  aus  den  Samenrückständen  absaugt.  Ist  dies  ge- 
schehen, so  wird  das  Mannloch  T  geöffnet  und  das  entölte  Produkt,  welches  nur 
einen  ganz  schwachen  Geruch  nach  dem  Extraktionsmittel  haben  soll,  entleert.  In 
B  hat  sich  das  ganze  durch  das  Benzin  in  Lösung  gegangene  Fett  angesammelt 
und  wird  durch  den  Hahn  E  entfernt,  um  in  eigenen  Apparaten  von  dem  noch 
anhaftenden  Benzin  befreit  zu  werden.  Das  Vorhandensein  von  zwei  Extraktions- 
gefäßen gestattet  durch  abwechselnde  Benützung  derselben  einen  fortlaufenden  Betrieb. 

Vöhl  nannte  den  von  ihm  angewandten  Petroläther  Kanadol,  und 
sein  Apparat  fand  vielfache  Nachahmung.  Sind  doch  im  Jahre  1879  in 
Amerika  fast  50  Patente1)  auf  Benzinextraktoren  erteilt  worden,  die  zu- 
meist nach  dem  VerdiHngungsprinzip  gebaut  waren. 

Neue  Formen  von  Extraktionsapparaten  wurden  in  der  Folge  besonders 
durch  die  von  Seltsam  versuchte  Entfettung  von  Knochen  mittels  Benzin 
geschaffen.  Mehrere  dieser  in  erster  Linie  für  Knochenextraktion  be- 
stimmten Apparate  sind  ohne  weiteres  auch  für  die  Extraktion  von 
Ölsämereien  verwendbar,  andere  wieder  passen  in  ihrer  Einrichtung  und 
Arbeiteweise  nur  für  die  Knochen  Verarbeitung,  doch  sind  gewisse  Details 
dieser  Apparate  auch  für  den  Bau  von  Samenextraktoren  von  Interesse. 

Die  Einrichtung  des  Seltsam  sehen   Extraktionsapparates  *)  ist  in  Apparat 

Fig.  177  schematisch  festgehalten.  Seltsam. 

Eine  Pumpe  B  befördert  aus  dem  Reservoir  C  durch  das  Rohr  n  das  nötige 
Quantum  Benzin  in  das  Extraktionsgefäß  A,  in  welchem  dasselbe  durch  geeignete 
Vorrichtungen  in  Dampfform  verwandelt  wird.  Die  entstehenden  Dämpfe  ver- 
drängen die  Luft  aus  dem  Kondensator  2*'  werden  verdichtet  und  fließen  in  das  Re- 
servoir C  zurück.  Nachdem  alle  Luft  aus  dem  Apparat  entfernt  ist,  wird  das  Ventil 

l)  Scientific  American.  1879.  S.  228. 
*)  D.R.P.  Nr.  101%  v.  7.  Dez.  1*79. 
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des  Rohres  c  geschlossen,  durch  eine  in  dem  Extraktionsgefäße  A  befindliche  Dampf- 
schlange das  in  dem  Apparat  befindliche  Benzin  vergast  und  die  Heizung  so  ge- 
regelt, daß  in  A  ein  Druck  von  einigen  Atmosphären  entsteht.  Man  unterhält  diesen 
Druck  so  lange,  bis  das  Fett  völlig  gelöst  ist  und  öffnet  dann  den  Hahn  des  Rohres  A, 
so  daß  die  Lösung  von  dem  mit  Dampfheizung  versehenen  Apparat  J  gepreßt  wird. 
Das  Lösungsmittel  geht  in  Dampfform  durch  das  Rohr  k  zum  Kühler  F  und  fließt 
in  den  Behälter  C  zurück,  während  das  Fett  im  Destillationsapparat  J  bleibt.  So- 
bald das  Manometer  des  letzteren  keinen  Druck  mehr  anzeigt,  wird  der  Hahn  im 
Rohre  h  wieder  geschlossen  und  der  Apparat  A  auf  geeignete  Weise  weiter  erhitzt, 
wodurch  das  den  Knochen  noch  anhaftende  Lösungsmittel  durch  den  geöffneten 
Hahn  des  Rohres  e  entweicht  und  wieder  gewonnen  wird. 


Fig.  177.   Extraktionsapparat  nach  Seltsam. 


Der  Seltsamsche  Apparat  dürfte  der  erste  gewesen  sein,  bei  dem 
unter  Druck  gearbeitet  wurde.  Anfangs  rechnete  man  ihm  dies  als 
Nachteil  an1)  und  suchten  Th.  Richters  und  A.  Leuner  an  Stelle  des 
Seltsamschen  Apparates  ihre  einen  Überdruck  vermeidenden  Konstruktionen 
einzuffiliren. 

Apparat  Das  Richters  sehe  System  (Fig.  178)  besteht  aus  zwei  aus  starkem  Blech  her- 

*on  gestellten  Gefäßen  A  und  B  mit  doppeltem  Boden,  deren  jedes  in  einem  weiteren, 
lc  ore"  oben  offenen  Gefäße  C  sitzt  und  mit  einem  Vakuumnieter  L  versehen  ist.  Die 
Gefäße  A  und  B  werden  nun  durch  die  verschließbaren  Öffnungen  F  mit  Knochen 
gefüllt,  welche  auf  den  Siebböden  K  zu  liegen  kommen;  sodann  schließt  man  alle 
Hähne  bis  auf  a  und  e  und  setzt  die  Luftpumpe  D  in  Gang.  Ist  ein  genügendes 
Vakuum  in  A  entstanden,  so  laßt  man  aus  dem  Gefäße  H  durch  Öffnen  des  Hahnes 
m  Wasser  in  den  Raum  R  treten,  schließt  m  und  öffnet  den  Dampfhahn  r.  Der  in 
den  Zwischenraum  0  eintretende  Dampf  bringt  das  in  dem  Räume  R  enthaltene  Wasser 
zum  Sieden  und  mit  dem  in  A  sich  entwickelnden  Wasserdampf  wird  die  darin 
befindliche  Luft  mittels  der  Luftpumpe  durch  den  Hahn  e  entfernt.  Hierauf  setzt 
man  die  Luftpumpe  außer  Betrieb  und  schließt  alle  Hähne  bis  auf  rt,  so  daß  das 
Lösungsmittel,  Benzin,  Schwefelkohlenstoff  u.dgl.,  von  G  nach  R  übertritt.  Der 
Hahn  n  wird  dann  zugedreht,  das  Benzin  durch  Einlassen  von  Wasserdampf  in  den 
Raum  O  verdunstet,  der  Wasserhahn  f  geöffnet,  so  daß  kaltes  Wasser  in  das  Gefäß  C 
tritt  und  das  fetthaltige  Benzin  im  Räume  R  sich  verdichtet.  Nachdem  dann  das 
Wasser  aus  C  abgelassen  ist.  läßt  man  wieder  Dampf  in  O  eintreten;  die  so  ent- 
wickelte Hitze  verdunstet  das  Benzin,  welches  die  Luftpumpe  D  mit  Hilfe  der 
geöffneten  Hähne  a  und  c  nach  B  hinüberdrückt.    B  ist  inzwischen  in  gleicher 


')  D.  R.  P.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880. 
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Weise,  wie  bei  A  angegeben,  luftleer  gemacht  worden  und  wiederholt  sich  dort 
derselbe  Vorgang  wie  in  A.  Unterdessen  wird  durch  die  Öffnung  des  Lufthahnes  x 
das  Vakuum  in  A  aufgehoben  und  man  kann  nun  das  abgeschiedene  Fett  durch 
den  Hahn  z  ablassen.  Das  entfettete  Material  wird  durch  F  entfernt  und  frisches 
eingefüllt,  so  daß  der  in  B  beendigte  Entfettungsprozeß  in  A  von  neuem  be- 
ginnen kann1). 

Riehtors  hat  später  auch  die  Extraktion  im  Vakuum  vorgeschlagen2). 
Er  evakuiert  den  beschickten  Extraktor  vor  Einbringung  des  Lösemittels 
und  läßt  dieses  bei  abgestellter  Luftpumpe  einfließen.    Die  herrschende 


Fig.  178.   Extrnktionsapparat  nach  Richter«. 


Luftleere  bewirkt  ein  rasches  und  vollständiges  Durchtränken  des  Extraktions- 
gutes  mit  dem  Lösungsmittel ,  das  durch  neuerliche  Ingangsetzung  der 
Luftpumpe  nun  verdunstet  und  den  ganzen  Raum  des  Extraktors  mit 
Dampf  erfüllt.  Haben  die  Dämpfe  einige  Zeit  auf  das  zu  entfettende 
Material  eingewirkt,  so  hebt  man  das  Vakuum  auf,  wodurch  sich  die 
Benzindämpfe  kondensieren  und  die  Fettl>enzinlösung  abgezogen  werden  kann. 

Bei  dem  Entfrttungsapparat  von  A. Leuner3)  wird  der  mit  einem  Siebboden  ver-  Apparat 
schenc  Extraktor  A  (Fig.  179)  mit  dem  zu  entfettenden  Material  (Knochen)  gefüllt  j  eTu°"er 
und  bis  auf  den  Hahn  p  dampfdicht  verschlossen.   Durch  das  Kohr  6  wird  direkter 

M  D.  R.  r.  Nr.  14934  v.  3.  Dez.  1880. 
*:  D.  Ii.  P.  ».  15984  v.  23.  Sept.  18>0. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  17  171  v.  5.  März  1881. 
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Dampf  eingeführt,  bis  die  Luft  ausgetrieben  ist.  worauf  man  auch  den  Hahn  p  schließt 
und  den  Dampfdruck  steigert.  Ist  das  Fett  auf  diese  Weise  löslicher  gemacht  und 
die  Leimbildung  eingeleitet,  so  wird  der  Dampf  abgesperrt,  der  Hahn  p  geöffnet  und 
das  Kondensat  ionswasser  durch  das  Rohr  d  abgelassen1).  Inzwischen  ist  der  Kessel -B 
mit  Wasser  und  Benzin  zu  gleichen  Teilen  gefüllt.  Nach  Schließung  der  Hähne  p 
und  d  wird  der  Hahn  g  und  t  geöffnet  und  so  die  Verbindung  von  A  mit  der  Vorlage  C 
und  von  B  mit  dem  Rückflußkühler  D  hergestellt.  Durch  Öffnen  der  Hähne  q 
und  r  entleert  sich  der  Inhalt  von  B  in  den  Apparat  A\  nach  Absperrung  dieser 
Hähne  wird  B  wieder  mit  der  gleichen  Menge  Wasser  gefüllt.  Die  untere  Wasser- 


sehicht  in  dem  Apparat  A  wird  nun  durch  eine  Dampfheizung  c  erwärmt  und  gibt 
die  Wärme  an  die  obere  Benzinschicht  ab.  Der  Apparat  A  füllt  sich  dadurch  mit 
Benzindampf,  welcher  durch  das  Rohr  *  und  die  Vorlage  C  in  den  Rückflußkühler  D 
gelangt,  nach  A  zurückfließt  und  von  der  Verteilungsschale  »i  aii3  Uber  die  Knochen 
rieselt.  Die  nicht  völlig  verdichteten  Dämpfe  gehen  durch  das  Rohr  /,  treten  unter 
Wasser  in  B  ein,  aus  welchem  Apparat  die  Verbindung  mit  der  äußeren  Luft  nur 
durch  den  kleineren  RückflußkUhlcr  K  stattfindet,  welcher  den  Rest  des  Gasgemenges 
verdichtet  und  nach  B  zurückführt.  Nachdem  in  dieser  Weise  Wasserdampf,  Benzin- 


l)  Bei  dem  Leunerschcn  Verfahren  und  mehreren  anderen  Knochen  ex  trak- 
teuren  erfährt  das  Extraktionsgut  also  vor  der  Behandlung  mit  Benzin  eine  direkte 
Anfeuchtung,  was  natürlich  liei  der  Verarbeitung  von  Ölsaaten  ganz  unzulässig  ist. 


Kine  Verbesserung  der  Leunerschen  Apparatur  hat  Willi.  Büttner  in  Gümmers 
bach  (1).  R.  P.  Nr.25011  v.  6.  Okt.  1SS2)  vorgeschlagen. 


0 
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dampf  und  flüssiges  Benzin  einige  Zeit  auf  die  Knochen  eingewirkt  haben,  öffnet 
man  den  Hahn  Ä,  schließt  g  und  läßt  die  zweite,  punktiert  gezeichnete  Rohrlage 
des  Apparates  D  als  Kühlschlange  wirken.  Durch  Öffnung  des  Hahnes  k  fließt 
das  Benzin  durch  das  unter  Wasser  endende  Rohr  n  nach  B.  Durch  fortgesetztes 
Kochen  der  Flüssigkeiten  im  Kessel  A  wird  alles  Benzin  ausgetrieben  und  im  Be- 
hälter B  wieder  gewonnen.  Sobald  nur  noch  Wasser  überdestilliert,  was  man  bei  C 
durch  eingesetzte  Beobachtungsgläser  ersehen  kann,  ist  die  Entfettung  beendet.  Es 
wird  durch  D  Wasser  und  Fett  aus  A  abgelassen,  das  Fett  von  der  für  die  Leim 
fabrikation  verwendbaren  Flüssigkeit  getrennt  und  die  entfetteten  Knochen  in  der 
herkömmlichen  Weise  weiter  verarbeitet. 

.1.  Wellstein  und  B.  Birkenheuer  *)  haben  einen  in  der  vorgeschla- 
genen Form  ebenfalls  nur  fflr  Knochenentfettung  geeigneten  Extraktions- 
apparat konstruiert,  der  einen  eigenen  Behälter  zur  Raffination  des  extra- 
hierten Fettes  vorsieht. 

Der  Api>arat  (Fig.  180)  besteht  aus  einem  mit  Dampfmantel  versehenen  Ex- 
traktionskessel A,  in  welchen  das  zu  entfettende  Material  durch  das  Mannloch  a 
gebracht  wird.  Durch  öffnen  des  Hahnes  b  läßt  man  Dampf  in  den  Kondensator  B. 
wodurch  die  darin  befindliche  Luft  durch  c  entweicht.  Nun  schließt  man  b  und  c 
und  speist  mittels  der  l'umpe  C  kaltes  Wasser  durch  u  in  den  Kondensator  K,  bis 
sich  ein  Vakuum  bildet.  Dann  öffnet  man  den  Hahn  d  des  Rohres  H,  so  daß 
aus  dem  Kessel  A  Luft  nach  B  angesaugt  wird,  welche  man  wieder  in  derselben 
Weise  mittels  Dampf  austreibt.  Nun  öffnet  man  die  Hähne  g,  wobei  das  in  dem 
Behälter  D  befindliche  Benzin  durch  die  Rohre  K  und  h  in  den  Kessel  A  tritt, 
worauf  die  Hähne  g  wieder  geschlossen  werden.  Man  öffnet  nun  den  Hahn  1J 
und  läßt  Dampf  von  5  Atmosphären  Überdruck  in  den  Dampfmantel,  dessen 
Lufthahn  anfangs  geöffnet  ist.  Sobald  im  Kessel  ein  Überdruck  von  5  Atmosphären 
ist,  stellt  man  den  Dampf  wieder  ab,  worauf  sich  die  Dämpfe  im  Kessel  konden- 
sieren, die  in  den  Knochen  enthaltenen  Fette  angeblich  ausscheiden  und  unter 
dem  Siebboden  k  ansammeln  sollen.  Ist  der  Druck  im  Kessel  auf  0,2  Atmosphären 
zurückgegangen,  so  läßt  man  das  Lösungsmittel  durch  die  Rohre  h  und  K  nach 
dem  Behälter  D  bei  geöffnetem  Hahn  f  zurückfließen. 

Damit  hierbei  kein  Fett  mit  fortgerissen  werde,  ist  das  Rohr  h  durch  ein  an 
ihm  festgekeiltes  Handrad  /  senkrecht  dadurch  verstellbar,  daß  es  mit  seinem  unteren 
Ende  mit  dem  mit  einer  Stopfbüchse  versehenen  Rohrstutzen  m  eingeschraubt  ist 
und  oben  in  der  Stopfbüchse  des  Stutzens  seine  Führung  hat.  Wenn  nun  Fette 
mit  austreten,  was  durch  die  Glasröhre  o  bemerkbar  ist,  so  wird  das  Rohr  h  durch 
Drehung  des  Rades  l  emporgeschraubt .  bis  keine  Fette  mehr  entweichen,  so  daß 
angeblich  die  Lösungsmittel  bis  auf  einen  kleinen  Rest  ohne  Vergasung  abgeführt 
werden  können.  Die  dann  noch  rückständigen  Lösungsmittel  werden  mittels  Er- 
hitzung durch  Dampf,  welchen  man  in  den  Dampfmantel  des  Kessels  A  einläßt, 
dampfförmig  nach  dem  Kondensator  abgeführt,  wo  sie  durch  Einlassen  von  kaltem 
Wasser  durch  das  Zweigrohr  e  in  den  Mantel  des  Kondensators  verflüssigt  werden 
und  durch  das  Rohr  r  nach  dem  Behälter  D  zurückfließen,  aus  welchem  mit  über- 
gegangenes Wasser  durch  das  Hohr  x  wieder  abgelassen  werden  kann.  Das  Kühl- 
wasser vom  Kondensator  fließt  durch  das  Rohr/*,  das  Kondensatiunswasser  aus  dem 
Dampfmantel  des  Kessels  A  durch  q  ab. 

Das  unter  dem  Siebboden  k  angesammelte  Fett  läßt  man  nach  dem  mit  dem 
Rohr  V  und  Standrohr  t*  versehenen  Fettbehälter  K  abfließen.  Dasselbe  wird  nun 
durch  Zuleiten  von  Dampf  in  »las  Sehlangenrohr  w  von  «lern  anhaftenden  Benzin 
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l)  D.R.P.  Nr.  19774  v.  23.  Sept.  18S1. 
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befreit,  eventuell  raffiniert  und  durch  die  Uähne  x  abgelassen.  Die  sich  hierbei 
entwickelnden  Benzindämpfe  werden  durch  das  Rohr  y  nach  dem  Kondensator  B 
übergeführt;  das  im  Schlangenrohr  tc  gebildete  Kondensationswasser  fließt  durch 
das  Kohr  z  ab.  Um  nach  dem  Ablassen  das  Fettes  aus  dem  Kessel  sofort  mit  dem 
Sieden  des  Leimes  zu  beginnen,  läßt  man  so  lange  Dampf  in  den  Kessel  treten, 
bis  die  Knochen  vollständig  ausgezogen  sind;  die  gebildete  Leimlösung  wird  durch 
das  Rohr  Z  abgelassen,  während  die  Entfernung  der  Knochenrückstände  bei  M 
erfolgt '). 

Von  den  unter  Druck  arbeitenden  Extraktionsapparaten  nach  dem 
Verdrängungsprinzip  sind  noch  die  Konstruktionen  von  Pöppinghausen2) 
und  von  W.  Schneider  beachtenswert. 


Fig.  181  a.    Schnitt  III  IV. 


XII 


Fig.  IN  b.   Schnitt  I  II. 

£0 


Fig.  181c.  Grundriß. 
Fig.  181  a,  b  und  c.   Extraktor  nach  Pöppinghausen. 


Bei  ersteren  bildet  den  Extraktor  eine  rotierende  Trommel,  deren 
Achse  zur  Zu-  und  Ableitung  des  Extraktionsmittels  dient. 

Dio  Trommel  .4  (Fig.  181)  ist  mit  einem  Dampfmantel  B  versehen,  welcher 
Tür  einen  Druck  von  6  Atm.  geltaut  ist.  Auf  der  mit  kleinen  Lochern  versehenen 
Hohlwelle  D  ist  die  Siebtrommel  C  befestigt  und  mit  dieser  drehbar.  Auf  der 
vorn  vierkantigen  Welle  G  sitzt  der  Kinrücker  H,  welcher  zur  Verkupplung  gegen  das 
Lager  /'gerückt  wird.  Der  Apparat  läßt  sich  dadurch  derart  drehen,  daß  das  Mannloch  J 


l)  Dinglers  polyt.  Journ.,  1883,  Bd.  247,  S.  467. 
»)  D.R.P.  Nr.  16810  v.  24.  April  1881. 
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bald  oben,  bald  unten  erscheint-  Durch  dieses  Mannloch  wird  nun  die  Siebtrommel  C 
mit  zerkleinerten  Knochen  gefüllt,  J  fest  verschlossen  und  der  Apparat  in  eine  nach 
dem  Hahn  L  hin  etwas  geneigte  Lage  gebracht.  Durch  die  Hohlwelle  D  wird 
nun  die  nötige  Menge  Benzin  eingelassen,  worauf  man  ersterc  mit  einem  Destil- 
lationsapparat verbindet.  Mittels  der  Welle  Gr  und  der  Rader  -r  wird  dann,  nach  Lösung 
der  Kupplung  HF,  die  Siebtrommel  um  die  Achse  1  II  gedreht,  dabei  das  mit  Fett 
und  Schmutz  beladcne  Lösungsmittel  durch  den  Hahn  L  zum  Destillator  gelassen, 
dort  verdampft  und  in  Dampfform  durch  die  Hohlwelle  D  wieder  eingeführt,  um  es 
es  durch  das  im  Mantel  B  befindliche  Kühlwasser  wieder  zu  verflüssigen.  Ist  nach 
wiederholtem  Kreislaufo  des  Benzins  die  Extraktion  beendet,  so  läßt  man  alles  Benzin 
in  den  Destillationsapparat  ab,  schließt  die  Hähne  n  und  L  und  läßt  in  den  Mantel  B 
Wasserdampf  von  etwa  3  Atm.  Spannung  eintreten,  so  daß  das  Benzin  und  Wasser  in 
verdampftem  Zustande  durch  den  Hahn  M  zu  einem  Kühler  getrieben  werden.  Durch 
Einströmen  von  Dampf  in  den  Mantel  B  wird  das  entfettete  Material  so  lange  er- 
wärmt, bis  alles  Benzin  verdampft  ist.  Der  schließlich  durch  die  Hohlwelle  I>  zu- 
geleitete direkte  Wasserdampf  kann  bei  der  mittlerweile  sich  etablierten  Wärme 
in  B  nicht  zum  Niederschlage  kommen,  so  daß  ein  Naßwerden  des  Extraktions- 
gutes vermieden  wird  und  die  nachfolgende  Trocknung  desselben  unterbleiben  kann l). 

Die  Schneidersche2)  Einrichtung  (vergleiche  Seite  370)  ist  besonders 

durch  die  Art  der  Rückgewinnung  der  letzten  Spuren  des  Benzins  interessant. 


Fi??.  1H£   KxlruktiousiipjiiUHt  nach  SrluuMer. 


Apparat  Nach  Einfüllung  des  zu  entfettenden  Materials  in  den  Extraktor  A  (Fig.  182) 

Schneider  w'r^  ('t'rse^,<*  zu  c*wa  4;r.  seines  Inhaltes  aus  dem  Behälter  V  mit  Benzin  oder  dgl. 
'  1  '  gefüllt  und  dieses  durch  Einleiten  von  Dampf  in  die  Schlange  <l  zum  Sieden  ge- 
bracht. Sobald  durch  das  Rohr  a  Benzindämpfe  Ubergehen,  schließt  man  den  Hahn  e 
und  preßt  mit  mindestens  1  Atm.  Überdruck  aus  dem  Behälter  F  durch  das  Rohr  f 
und  die  seitlichen  Brausen  *  Benzin  nach  A,  so  daß  dasselbe  das  erwärmte  Extrak- 
tionsgut  umspült.  Wird  nun  nach  1U  oder  15  Minuten  der  Hahn  e  wieder  geöffnet 
und  der  Apparat  durch  die  Schlange  d  erwärmt,  so  destilliert  ein  Teil  des  Benzins 


')  Dimrlers  polvt.  Journ.,  1*82.  Bd.  244,  S.  233. 
')  I).  R.  P.  Nr.  222H5  v.  31.  Mai  1882. 
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durch  den  Kondensator  S  nach  /'  über.  Dassellie  wird  sodann  wieder  nach  A  ge- 
drückt  und  ausgebraust  und  dieser  Vorgang  abwechselnd  mehrfach  fortgesetzt ;  man 
erhöht  jedoch  bei  jeder  Wiederholung  der  tvl>erbrausung  den  Druck  im  Gefäße  A 
und  natürlich  noch  mehr  im  Benzinhilfsgefäße  F.  bis  das  Benzin  zuletzt  mit  etwa 
2  Atm.  Überdruck  eingetrieben  ist.  Dieser  allmählich  wachsende  Druck  bewirkt 
ein  gesteigertes  Auswaschen  und  Tiefertreiben  der  Benzinflüssigkeit  in  die  l'oren 
des  Extraktionsgutes.  Die  Wirkung  des  Benzinregens  kann  dadurch  verstärkt 
werden,  daß  man  das  Schlangenrohr  c  von  kaltem  Wasser  durchfließen  läßt.  Nach 
Beendigung  dieser  Behandlung  wird  das  1  lenzin  gewöhnlich  durch  Wasserdampf  ab- 
getrieben und  durch  die  Kühlschlange  B  nach  F  und  C  überdestilliert. 

Um  die  mit  der  ausgetriebenen  Luft  entweichenden  Benzindämpfe  zu  gewinnen, 
ist  der  Benzinauffänger  D  in  den  Apparat  eingeschaltet,  bestehend  aus  einem  Gefäße 
mit  Doppelboden,  in  welches  man  warmes  oder  kaltes  Wasser  strömen  läßt.  Die 
benzinhaltige  Luft  wird  durch  die  Röhren  t  in  den  Apparat  D  geleitet,  welcher  zu 
einem  Teile  mit  solchem  Fette  gefüllt  ist,  wie  das  zu  entfettende  Material  enthält. 
Es  ergibt  sich  ein  Benzinfett,  welches  bei  der  folgenden  Behandlung  in  A  mit 
eingeführt  wird1). 

Neben  den  Tüppinghau senschen  und  Schneide r sehen  Extraktions- 
apparaten, welche,  wie  der  Seltsamsche,  unter  Druck  arbeiten,  ist  noch 
die  Konstruktion  von  Weber  «V  Co.2)  in  Thann  als  in  diese  Gruppe 
gehörig  zu  nennen. 

Bei  den  Apparaten  von  Neumeyer,  Friedrich,  Büttner,  Kaleczok, 
Gcrr  und  anderen  wird  unter  normalem  Drucke  oder  unter  Luft  Verdünnung 
extrahiert. 

Der  Extraktor  von  H.  Neumeyer3)  in  Nürnberg  (Fig.  183)  arbeitet 
in  der  folgenden  Weise: 

Das  zu  entfettende  Material  (Knochen  i  wird  durch  das  Mannloch  a  in  den  Extrak-  Extraktor 
tor  A  eingeführt.  Das  Mannloch  a  und  alle  Hähne,  außer  Fund  k,  werden  geschlossen,  Ton  T1 
worauf  man  mittels  des  Strahlapparates  m  die  Behälter /i  und  B  (Verbindungsrohre  d  T 
und  g)  luftleer  macht.  Hierdurch  wird  nach  Schließen  des  Hahnes  k  und  Öffnen  des 
Hahnes  b  das  Lösungsmittel  vom  Kessel  D  durch  das  Rohr  g  nach  A  gesaugt:  dann 
schließt  man  die  Hähne  b  und  F  und  leitet  Dampf  zwischen  die  Doppelwandung  Jf,  bis 
im  Kessel  A  der  gewünschte  Druck  erreicht  ist.  Nun  wird  der  Hahn  .F  geöffnet,  so  daß 
die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  nach  dem  Kühler  B  übertreten  und  dort  durch  Zu- 
fuhren von  kaltem  Wasser  zwischen  die  Doppel wandung  zur  Kondensation  gelangen. 
Die  wieder  in  flüssigen  Zustand  verwandelten  Lösungsmittel  laufen  durch  das  Ver- 
bindungsrohr r  V  in  den  Kessel  D  zurück.  Die  mit  dem  kondensierten  Benzin  aus 
B  nach  D  übergetretenen  Benzindämpfe  treten  teilweise  durch  die  Röhre  o  nach 
dem  Rückkühler  S.  werden  hier  vollständig  kondensiert  und  laufen  durch  (J 
nach  dem  Behälter  1>  zurück.  Der  nach  beendeter  Extraktion  vom  Extraktionsgnte 
etwa  noch  festgehaltene  Rest  des  Lösungsmittels  wird  mittels  der  Dampfbrause  P 
unterhalb  des  Siebbodens  in  A  nach  dem  Kühler  B  abgetrieben. 

Die  Fettlösung  wird  durch  das  Hohr  V  nach  dem  Fettbehälter  E  abgelassen 
und  dortselbst,  nachdem  der  Hahn  u  geschlossen  ist,  durch  eine  Krause  erwärmt, 
um  das  Lösungsmittel  in  Dampfform  durch  das  Rohr  */  nach  dem  Kühler  B  und 
von  dort  nach  D  überzuführen. 


')  Wagners  Jahresberichte,  1883.  S.  1180. 
s!  D.  R.  I'.  Nr.  8284!)  v.  30.  Jan.  1S85. 
*)  D.  R.  V.  Nr.  26882  v.  17.  Mär/  1*83. 
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Das  durch  Abtretben  der  Lösungsmittelreste  aus  A  und  E  eventuell  nach  B 
gelangte,  hier  kondensierte  und  nach  D  abgeführte  Wasser  wird  nun  durch  das 
Kohr  8  aus  D  abgelassen1). 

a  F 


Fig.  183  b. 

Fig.  183  a  und  b.   ExtrakUonaapparat  von  Nwuraeyer. 


Extraktor  j)as  Eigenartige  des  Apparates  von  M.  Friedrich  &  Co.2)  in  Plagwitz 

Friedrich    ist  in  der  Anordnung  der  Rohrleitungen  im  Extraktor  zu  suchen.  Dieselben 
* Co-     stehen   nämlich   mit  den  Wandungen  dos  letzteren  in  keiner  direkten 
Verbindung,  sondern  ruhen  auf  einem  gußeisernen,  am  Boden  des  Extraktors 
stehenden  Untersatze,  was  eine  eventuelle  Auskleidung  des  Extraktors  mit 
Zinn  oder  Blei  sehr  erleichtert. 

Die  mannigfachen  Patente,  welche  W.  Buttner  in  Gummersbach  er- 
worben hat,  betreffen  verschiedene  Einzelheiten. 

»)  Dinglers  polvt.  Journ.,  1884,  Bd.  253,  S.  125. 
*)  D.R.  P.  Nr.  38453  v.  28.  Dez.  1885. 
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Das  älteste1)  der  Büttnerschen  Patente  lauft  auf  eine  Verbesserung 
des  Leunerschen  Verfahrens  hinaus.  Das  zweite2)  betrifft  eine  Absauge- 
vorrichtung der  sieh  beim  Extrahieren  von  Knochen  und  Abfallstoffen 
bildenden  übelriechenden  Dämpfe  aus  dem  Extraktor  und  die  Art  der 
Zuführung  des  Lösungsmittels,  welches  periodisch  in  Massen  direkt  auf 
das  erwärmte  Extraktionsgut  geleitet  wird  und  eine  Strömung  von  oben 
nach  abwärts  besitzt 

Büttner  schreibt  diesem  periodischen  Beschicken  des  Extraktors  durch 
Lösemittel  und  der  lebhafteren  Strömung  derselben  eine  bessere  Entfettung 

zu.  Er  hat  in  einem  Zusatz- 
patente8) auch  noch  eine  Vor- 
richtung zur  innigeren  Berührung 
des  Extraktionsgutes  mit  dem  Ex- 
traktionsmittel geschützt. 

Bei  diesem  Extraktionsapparato 
(Fig.  184)  ist  an  dem  Extraktor  A 
ein  ringförmiger  Behälter  o  mit  einer 
Dampfschlange  u  angebracht. 

Die  in  dem  Behälter  C  sich 
ansammelnden  Lösungsmittel  werden 
durch  den  Hahn  fx  und  das  Rohr  ft 
in  den  ringförmigen  Behälter  o  geleitet 
und  dort  der  Einwirkung  der  in  die 
Schlange  u  eingeführten  Wasserdämpfe 
ausgesetzt;  die  in  Dampf  verwandelten 
Lösungsmittel  strömen  nach  abwärts 
aus  und  kommen  mit  den  zu  entfetten- 
den Körpern  (Knochen,  Wolle  usw.) 

a^sfr  in  Berührung. 

^  Der  Luftsaugeapparat  x  saugt 

die  im  Extraktor  befindlichen  Dämpfe 
t£  durch  das  Rohr  n  an  und  führt  sie 

durch  die  Dreiweghähne  g  und  d  in 
die  Schlange  h  des  Kondensators  B 
und  von  dort  in  flüssigem  Zustande 
in  den  Behälter  C,  aus  welchem  da-s 
Lösungsmittel  wieder  in  den  ring- 
förmigen Behälter  o  gelangt  ,  um  in 
Dampfform  seinen  Kreislauf  von  neuem  zu  beginnen.  Der  Benzinzufluß  in  den 
Extraktor  kann  auch  durch  das  Rohr  f  erfolgen,  in  welchem  Falle  man  die  Ver- 
dampfung durch  ein  im  obersten  Teile  des  Extraktors  angebrachtes  Schlangenrohr  v 
bewirkt,  welches  mittels  des  Dreiweghahnes  a  Dampf  zugeführt  erhält  und  bei  J, 
in  eine  Kondensleitung  ausmündet.  lX>rselbe  Hahn  a  besorgt  auch  die  Dampf- 
zuführung zum  Luftsauger  x,  zum  Extraktor  A  (für  das  Dämpfen  des  Extraktions- 
gutes) und  zum  Rohre  u. 


Fig.  184.   Extraktionsapparat  nach  Büttner. 


Büttners 
Extraktor 

(P.R.P. 
Nr.  32689). 


')  D.R.P.  Nr.  25011  v.  6.  Okt.  1882:  vgl.  S.  382. 
»)  D.  K.P.  Nr.  31657  v.  6.  Dez.  1883. 
»)  D.R.P.  Nr.  32689  v.  20.  Febr.  1884. 
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Das  im  Kondensator  B  verflüssigte  Benzin  enthält  zumeist  Wasser,  welches  durch 
eine  am  Renzinbehälter  C  angebrachte  Separationsvorrichtung  abgeschieden  wird. 
Das  spezifisch  schwere  Wasser  fließt  durch  das  Rohr  c  ab,  während  das  leichte, 
obenauf  schwimmende  Benzin  durch  das  Rohr  p  nach  C  fließt.  Beim  Dämpfen  des 
Extraktionsgutes  nach  beendigter  Extraktion  wird  der  Hahn  g  so  gestellt,  daß  die 
angesaugten  Dämpfe  durch  gx  ins  Freie  entweichen. 

Bei  einem  weiteren  Apparat  Buttners1)  wird  das  Lösungsmittel 

mittels  eines  Wasserstiahlapparates  in  dem  Extraktor  an-  nnd  auch 

wiedor  abgesaugt  und  kommt  das  Extraktionsgut  nicht,  wie  bei  vielen 

anderen  Knochenfettextraktionen,  mit  direktem  Dampf  in  Berührung,  weshalb 

der  Apparat  auch  für  Ölsäraereieu  brauchbar  ist. 


Kit,'.  I8Ö.   Extraktor  nach  Büttner.   (D.H.P.  Nr.  329. w.) 


Büttners  Der  Extraktor  A  (Fig.  185)  wird  mit  dem  Extraktionsgut  gefüllt  (Siebboden  b,), 

Extraktor  luftdicht  verschlossen  und  durch  den  Hahn  c  sodann  direkter  Dampf  in  den  Raum  k 
Nr  329551  (Wandungen  D  und  C,  Kondenswasserableitung  h)  und  in  die  Rohre  /  eingelassen, 
wobei  die  bei  der  Erwärmung  von  wasserhaltigem  Extraktionsgut  sich  bildende 
feuchte  Luft  durch  den  Dampfstrahlventilator  y  (Dampf ventil  z)  bei  o  (siehe  Hahn  tci) 
abgesaugt  wird.  Ist  alle  Feuchtigkeit  aus  dem  Extraktor  entfernt,  so  wird  der  Hahn  g 
zum  Rohre  «,  der  Hahn  d  zum  Rohre  i  und  der  Hahn  <i,  nach  dem  Rohre  u  ge- 
öffnet und  durch  den  Wasserstrahlkondensator  .r  die  noch  rückständige  Luft  aus 
dem  Extraktor  so  lange  angesaugt,  bis  ein  genügendes  Vakuum  erzeugt  ist,  wonach 
man  den  Hahn  g  zum  Rohre  «  schließt. 

M  D.R.P.  Nr.  329Ö5  v.  18.  Juni  1884. 
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Durch  Offnen  des  zweiten  Hahnes  £  (zwischen  fx  und  /*,)  zum  Rohre  ft  steigt  das 
im  Räume  t  des  Behälters  B  befindliche  Lösungsmittel  im  Hohr  f  hoch,  dringt  in  die 
unten  durchlochte  Schlange  v  in  den  Extraktor  A  ein,  fallt  in  Kegcnform  auf  das  luft- 
leere, trockene  und  heiße  Material  und  dringt  in  dasselbe  ein.  Sodann  wird  der  Rest  der 
i/osunpsmittel  durch  das  Rohr  in  den  Behälter  et  eingelassen  und  dort  verdampft. 
Die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  werden  nun  mit  Hilfe  des  Wasserstrahlonkonden- 
sators  r  von  oben  nach  abwärts  durch  den  Extraktor,  durch  das  Rohrn,  die  Hähne  g,  d 
und  das  Rohr  i  nach  dem  Wasserstrahlenkondensator  x  gesaugt,  auf  ihrem  Wege 
von  -r  bis  /.um  Behälter  B  (Rohr  w)  von  den»  Betriebswasser  des  Wasserstrahlen- 
kondensators kondensiert  und  mit  demselben  in  flüssigem  Zustande  in  dem  Raum  r  des 
Behälters  gesammelt.  Das  Wasser  Hießt  zum  größten  Teile  durch  das  Rohr  e  ab, 
während  das  Benzin  durch  das  Rohr  p  in  den  Raum  s  Hießt.  Das  nach  8  etwa 
Ubergerissene  Wasser  Hießt  wieder  durch  ein  besonderes  Rohr  ab,  während 
das  reine  Benzin  durch  p  seineu  Weg  nach  dem  Räume  t  nimmt,  um  nach  Bildung 
eines  Vakuums  wie  vorhin  in  die  Schlange  v  und  in  den  Behälter  eingelassen 
zu  werden. 

Nachdem  sich  diese  Vorgänge  einigemal  wiederholt  haben,  bzw.  die  Entfettung 
beendet  ist,  wird  das  Lösungsmittel  durch  Einlassen  von  Dampf  in  den  Raum  k 
ausgetrieben  und  im  Raum  t  des  Behälters  B  gesammelt,  um  bei  der  nächsten 
Operation  von  neuem  verwendet  zu  werden. 

Nun  wird  im  Räume  ot  unterhalb  des  Senkbodens  bt ,  wo  sich  das  extrahierte 
Fett  angesammelt  hat,  durch  Offnen  des  Hahnes  g  zum  Rohre  m  vermittels  des 
Wasserstrahlcnkoudensators  j  Vakuum  erzeugt  und  das  auf  der  Filtrierschicht  des 
Senkbodens  bt  befindliche  Fett  durchgesaugt,  wobei  aus  dem  Fett  gleichzeitig  die  übel- 
riechenden Gase  zur  Absaugung  gelangen  und  das  reine  Fett  bei  b  abgelassen  wird. 

Der  in  Fig.  185  vorgcfülirte  Apparat  ist  mit  einer  besonderen  Vor- 
richtung versehen,  um  beim  Entfetten  von  Knochen  die  Extraktionsruck- 
stände sofort  verleimen  zu  können;  soll  der  Apparat  andere  Stoffe  ver- 
arbeiten, so  müssen  die  betreffenden  Einrichtungen  eine  Modifizierung 
erfahren. 

Interesse  erweckt  auch  eine  weitere  Konstruktion  Büttners1),  bei 
welcher  die  Erwärmung  des  Extraktionsgutes  entweder  durch  einen  Dampf- 
mantel oder  ein  im  Innern  des  Extraktors  angebrachtes  Schlangenrohr 
besorgt  wird  und  die  richtige  Verbreitung  der  Warme  gegen  das  Innere 
des  Apparates  zu  durch  einen  Luftsaugapparat  geschieht,  welcher  die  au 
der  Peripherie  des  Extraktors  erzeugten  Dämpfe  durch  ein  in  der  Mitte 
desselben  angebrachtes  Hohr  abfuhrt  und  so  ein  gleichmäßiges  Durch- 
wärmen bewirkt 

Der  mit  einem  Doppelmantel  k  oder  einer  Dampfschlange  u\  versehene  Ex- 
traktor A  (Fig.  18G)  wird  durch  das  Mannloch  y  mit  dem  zu  extrahierenden  Material 
(Siebboden  bx)  gefüllt  und  luftdicht  verschlossen,  die  Schlangen  tc  und  w,  oder  der 
Dampfmantel  k*)  werden  mit  direktem  Dampf  gespeist,  das  Ventil  rf,  die  Hähne  rf, 
und  Äfj  nach  u  geöffnet  und  der  Luftsaugapparat  x,  welcher  nun  mit  dem  durchlochten 
Rohr  z  verbunden  ist,  wird  in  Tätigkeit  gesetzt.  Dadurch  wird  die  durch  die  Schlange  wl 
oder  den  Doppelmantel  k  erzeugte  Wärme  nach  dem  im  Mittelpunkt  des  Extraktors 


Vi  D.  R.  P.  Nr.  40001  v.  24.  Febr.  188<j. 

2)  In  Fig.  186  ist  der  Extraktor  A  zur  einen  Hälfte  mit  dem  Dampfmantel  k, 
zur  anderen  mit  einer  Dampfschlange  n\  gezeichnet. 
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befindlichen  Hohr  z  und  aus  diesem  durch  das  Ventil  rf,  den  Hahn  rf,  und  den  Hahn  <f* 
bei  u  abgesaugt,  bis  die  Materialien  nach  Bedarf  erwärmt  oder  getrocknet  sind 
und  sich  Vakuum  im  Extraktor  A  gebildet  hat.  Nun  wird  das  Lösungsmittel,  welches 
sich  im  unteren  Teile  des  Behälters  B  befindet,  durch  den  Hahn  f  (Verbindungs- 
rohre f)  in  den  Extraktor  A  eingelassen.  Dasselbe  nimmt  seinen  Weg  von 
oben  nach  abwärts  durch  die  Materialien  und  gelangt,  mit  Extrakt  und  Schmutz 


Fig.  IHR.   Kxtroktionsaiiparnt  ne«-h  Büttner.  (I>.R.  P.  Nr.  40001.) 


vermischt,  durch  den  Hahn  o,  in  den  Behälter  D,  welcher  zum  Filtrieren  des 
gewonnenen  Extraktes  dient.  Das  Lösungsmittel  und  das  gewonnene  Extraktions- 
gemisch gelangen  in  gereinigtem  und  fein  verteiltem  Zustande  durch  den  Hahn  und 
das  Kohr  ot  auf  das  mit  Dampf  geheizte  Köhrensystem  r  im  Behälter  C  (Dampf- 
zuleitung bei  p),  wo  das  Lösungsmittel  sofort  wieder  verdampft  und  vom  Fett 
getrennt  wird.    Die  wiedergewonnenen  Lösungsmitteldämpfe  treten  durch  das 
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Röhrensysteni  q  entweder  durch  die  Ventile  a  und  «,  oder  durch  das  Ventil  a,  die 
Hähne  <It  und  rfa  sowie  das  Rohr  h  in  den  Behälter  B,  von  hier  durch  den  Hahn  f 
in  den  Extraktor  A,  um  ihren  Weg  von  neuem  in  gereinigtem  Zustande  durch  die 
Materialien  zu  nehmen,  bis  die  Extraktion  vollständig  beendet  ist. 

Sodann  werden  alle  Hähne  und  Ventile  bis  auf  d,  dt  und  rf,  zur  Schlange  A 
im  Kondensator  B  geschlossen  und  der  Luftsaugapparat  x  wieder  in  Bewegung 
gesetzt.  Dadurch  wird  wieder  die  durch  die  Schlange  tr,  oder  den  Doppel- 
mantel k  erzeugte  Wärme  und  mit  dieser  das  in  den  Materialien  enthaltene 
Lösungsmittel  und  Wasser  in  Dampfform  nach  dem  Mittelpunkte  des  Extraktors 
in  das  durchlochte  Kohr  z  gesaugt,  bis  alles  Lösungsmittel  und  Wasser  aus  den 
Materialien  entfernt  und  ersteres  im  unteren  Teile  des  Behälters  B  wiedergewonnen 
ist  Im  Raum  r,  des  Behälters  B  scheidet  sich  das  Wasser  vom  Benzin,  und 
während  jenes  bei  e  abläuft,  Hießt  das  reine  Benzin  nach  den  Raum  »,,  um  bei  der 
nächsten  Operation  von  neuem  verwendet  zu  werden1). 

In  derselben  Patentschrift  wird  auch  ein  dem  eben  beschriebenen 
Apparate  sehr  ähnlicher  unter  Patentschutz  gestellt,  bei  welchem  an  Stelle 
des  Benzins  Extraktionsmittel  verwendet  werden,  die  schwerer  sind  als 
Wasser  (Schwefelkohlenstoff,  Tetrachlorkohlenstoff). 

Der  mit  2  Siebbeden  6,  und  bt  (Fig.  187)  versehene  Extraktor  A  wird  durch  das  Büttner« 
Mannloch  y  mit  dem  zu  extrahierenden  Material  gefüllt,  der  Siebboden  6,  aufgelegt  und  ExtjJrktor 
befestigt,  der  Apparat  bis  auf  das  Ventil  o,  luftdicht  verschlossen,  das  Lösungsmittel  »periflscli 
hierauf  durch  Öffnen  der  Hähne  f  und  ft  aus  dem  Behälter  B  in  den  unteren  Teil  des  schwer©  Ex- 
Extraktors  A  eingelassen  und  durch  die  Dampfschlange  tc  (Ventil  n)  erwärmt.   Das  traktions- 
Lösungsmittel  steigt  nun  in  heißem  Zustande  in  den  Materialien,  welche  zwischen     m  te ' 
den  beiden  Siebböden  bx  und  6,  liegen,  hoch  und  treibt  den  zu  gewinnenden  Extrakt 
mit  aufwärts.    Lösungsmittel  und  Extraktgemisch  treten  durch  das  Ventil  w,  in 
den  Behälter  />,  weither  zum  Reinigen  und  Filtrieren  des  gewonnenen  Extraktes 
bestimmt  ist.  Dieses  Gemisch  fällt  durch  den  Hahn  und  das  Rohr  o,  wieder  in  fein 
verteilter  Form  auf  das  mit  Dampf  geheizte  Köhrensystem  r  (Dampfventil  i)  im  Be- 
hälter C.  Dadurch  wird  das  Lösungsmittel  sofort  wieder  verdampft,  gelangt  durch  o  in 
den  Behälter  B,  wird  durch  die  Schlange  A  kondensiert  und  im  unteren  Teile  des  Be- 
hälters B,  woselbst  sich  das  Lösungsmittel  wieder  vom  Wasser  scheidet,  flüssig 
wiedergewonnen,  um  von  da  aus  seinen  Weg  von  neuem  selbsttätig  durch  die  Mate- 
rialien zu  nehmen,  bis  die  Extraktion  vollständig  beendet  und  der  Extrakt  im  unteren 
Teile  des  Behälters  C  gesammelt  ist.    Nun  wird  das  Lösungsmittel  mit  Hilfe  der 
Schlange  tr, ,  des  Rohres  z  (Dampfventil  *)  in  Verbindung  mit  dem  Luftsauger  x 
und  dem  Kondensator  B  aus  dem  Extraktionsgute  vertrieben  und  wiedergewonnen. 
Die  in  C  angesammelte  Fettlösung  wird  durch  das  Heizsystem  r  und  die  im 
unteren  Teile  von  C  angebrachte  Dampfschlange  w  (Ventil  n3)  verdampft  und  die 
Dämpfe  mittels  des  Luftsaugers  x  durch  Ventil  a  (bei  geschlossenen  Ventilen  a, ,  c, 
und  c)  abgesaugt.    Die  Einrichtung  des  Kondensators  B  ist  ähnlich  wie  bei  Fig.  186, 
nur  muß  dabei  auf  das  höhere  spez.  Gewicht  des  Kxtraktionsmittels  Rücksicht 
genommen  werden. 

Bei  einigen  Extraktoren  ist  die  von  oben  erfolgende  Einführung  der 
Luft  zwecks  Befreiung  der  ExtraktionsrflckstAtido  vom  Lösemittel  und 
Trocknung  des  Rückstandes  bemerkenswert.    Bei  der  sonst  gebräuchlichen 


')  Der  Apparat  kann  dann  noch  weiter  zum  Dämpfen  und  Entleimen  benutzt 
werden,  falls  er  zur  Knochenentfettung  diente. 
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Untenzuführung  der  Luft  oder  anderer  Gase  können  letztere  die  Flüssig- 
keit nur  dann  aus  dem  Extraktionsgute  verdrängen,  wenn  ein  ge- 
nügender Gasdruck  vorlianden  oder  wenn  die  Temperatur  so  hoch  ist, 
daß  die  Flüssigkeit  verdampft  und  in  Dampfform  mit  aufwärts  gerissen 
wird.    Tritt  aber  die  Luft  von  oben  ein,  so  kann  sie  die  Flüssigkeit  sehr 


Fig.  187.   Büttner«  Extraktionsapparat  für  Extraktionamittel  schwerer  als  Wasser. 


Kxtraktor 

von 
Kuk'czok. 


leicht  abwärts  verdrängen,  man  erreicht  also  hier  bei  niederer  Temperatur 
und  maßigem  Luftdruck  dasselbe,  was  sonst  nur  durch  Arl*eiten  in  der 
Hitze  und  großen  Überdruck  möglich  ist. 

Der  Extraktionsaj »parat  von  J.  Kalecznk')  arbeitet  mit  Benzindämpfen, 
welche  auf  eigenartige  Weise  im  Extraktor  gebildet  werden,  und  benutzt 
zur  Vertreibung  des  Lösungsmittels  aus  den  Rückständen  den  Dampf  des 
ersteren. 


M  D.R.  T.  Nr.S15üO  v.  ■>.  .Tuni  1894. 
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Das  Losungsmittel  (Benzin)  wird  dem  Kaleczok sehen  Extraktor  in  flüssiger 
Form  zugeführt,  und  zwar  durch  das  Verteilungsrohr  6,  (Fig.  188),  von  welchem 
es  durch  Offnungen  c,  auf  sichelförmig  geformte  Dampfrohre  d,  tropft,  wodurch  sofort 
eine  Verdampfung  eintritt.  Um  die  Fettlösung,  welche  aus  dem  Extraktor  abgezogen 
wird,  nicht  mit  diesen  sichelförmigen  Dampfrohren  in  Berührung  zu  bringen,  sind  ober- 
halb derselben  eigene  Ablaufschirme  angebracht,  wie  dies  aus  Fig.  189  zu  ersehen  ist. 

Der  Apparat  selbst  (Fig.  189)  dient  hauptsächlich  zur  Verarbeitung 

von  Knochen. 

Der  mit  einem  gelochten  Senkboden  versehene  Extraktor  A  wird  mit  dem 
zu  extrahierenden  Material  angefüllt  und  die  Mannlöcher  b  b  dicht  verschlossen. 
Hierauf  wird  in  die  halbmondförmigen  Querschnitte  dx ,  welche  unter  dem  Sieb- 
boden fies  Extraktors  liegen,  Dampf 
eingelassen  und  nach  dem  Warmwerden 
der    Schlange    das  Benzinzuleitungs- 
ventil d  geöffnet.    Das  Benzin  fließt 
dann  durch  fc,  6,  auf  die  Dampfrohre, 
die  gebildeten  Dämpfe  durchstreichen 
das  im  Extraktor  befindliche  Material 
und  entweicht  mit  dem  sich  eventuell 
aus  letzterem  selbst  bildenden  Dampf 
durch  das  Hohr  e  nach  dem  Konden- 
sator f. 


Fig.  m. 

Benzinverdampfer  nach  Kale<-zok. 


Fig.  \m. 

Extraktionsapparat  nach  Kah-czuk. 


Die  Kondensation  dieser  Dämpfe  erfolgt  durch  eino  Kondensationsschlange, 
welche  mit  einem  Separator  in  Verbindung  steht.  Hier  wird  das  Wasser,  welchen  even- 
tuell aus  dem  zu  extrahierenden  Material  in  Dampfform  mitgerissen  wurde,  von  dem 
Extraktionsmittel  getrennt,  sammelt  sich  in  der  Kammer  h  und  fließt  durch  »  ab,  während 
das  Lösungsmittel,  in  der  Regel  Benzin,  von  der  Kammer  h  nach  g  überfließt  und 
von  hier  durch  den  Hahn  d  wieder  den  Weg  zurück  nach  dem  Extraktor  nimmt. 
Um  einen  Verlust  an  Lösungsmitteln  möglichst  zu  vermeiden,  ist  oberhalb  g  noch 
eine  Kondensationsschlange  angebracht. 

Die  im  Extraktor  A  erhaltene  Fettlösung  fließt  von  diesem  durch  das  Kohr  Ä-  in 
den  Behälter  /  und  wird  das  Lösungsmittel  durch  eine  Dampfschlange  m  abdcstilliert. 
Die  Dämpfe  desselben  gehen  durch  die  Kondensationsschlange  f,  gelangen  nach  Pas- 
sierung der  Separationskammer  h  nach  g  und  von  hier  wiederum  nach  dem  Extraktor. 

.Tul.  Gerr  in  Heufeld ')  extrahiert  bei  gewöhnlicher  Temperatur  tinter 
Vakuum. 


')  Seifenfabrikant,  1898,  S.  431. 
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Der  Extraktionskessel  A  (Fig.  190)  wird  mit  der  zu  entfettenden  Substanz  ge- 
füllt und  die  Temperatur  derselben  durch  die  Dampfschlange  *i  (Zu-  und  Ab- 
leitung l  und  d)  auf  ca.  30°  C  gebracht.  Hierauf  wird  durch  den  Luftsaug-  und  Druck- 
apparat E  die  Luft  aus  A  gesaugt,  der  Wechsel  a  geschlossen  und  der  Hahn  am  Rohre  s 
geöffnet.  Das  Benzin  tritt  nun  durch  «  nach  a.  und  man  läßt  so  viel  Lösungsmittel  zu- 
fließen, bis  das  Extraktionsgut  ganz  von  demselben  bedeckt  ist.  Hierauf  wird  »  ab- 
gestellt, das  Benzin  2  Stunden  lang  in  .4  gelassen  und  die  entstandene  Fettlösung 
durch  6  in  den  Kessel  B  abgezogen,  der  sich  in  einem  mit  Wasser-Zu-  und  Ablauf 
versehenen,  in  Fig.  190  nicht  gezeichneten  Gefäße  befindet  und  mit  Dampfheizung 
(Rohr  rf,)  ausgestattet  ist.  Man  schließt  nun  die  Kommunikation  zwischen  A  und  B, 

verbindet  B  mit  dem  Luftsauger  E, 
welcher  die  Benzindämpfe  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  durch  das  Rohr  e  ab- 
saugt und  teils  in  die  Kühlschlange  Ar, 
teils  durch  g  in  den  gekühlten  und  vor- 
her evakuierten  Zylinder  V  drückt,  wo 
sie  kondensiert  und  als  Flüssigkeit  durch 
ein  nicht  gezeichnetes  Rohr  in  die  Luft- 
schlange k  gelangen,  in  welcher  noch 
etwa  vorhandene  Spuren  von  Benzin- 
dampf verflüssigt  werden. 

Mit  der  Maschine  E  setzt  sich 
gleichzeitig  eine  Wasserpumpe  in  Be- 
wegung, welche  gekühltes  Wasser  in 
den  Behälter  bringt,  in  welchem  sich 
der  Zylinder  V  befindet.  Aus  diesem 
läuft  das  gekühlte  Wasser  in  den  mit 
einer  Kühlschlange  h  ausgestatteten 
Kasten.  Sobald  alles  Benzin  abgesaugt 
ist,  wird  die  Verbindung  zwischen  der 
Maschine  E  und  dem  Kessel  B  ge- 
schlossen und  das  Fett  bei  f  abge- 
lassen. Gleichzeitig  bringt  man  auch 
das  Benzin  aus  den  Kondensierräumen 
in  den  Sammler  S.  Um  die  in  dem 
entfetteten  Material  des  Kessels  A 
etwa  noch  vorhandenen 


Fig.  lao. 

Kxtraktionsappnrat  nach  Gerr. 


stände  zu  gewinnen,  wird  A  mit  der  Maschine  E  direkt  verbunden,  letztere  in 
wegung  gesetzt,  wobei  sich  der  gleiche  Vorgang  wie  bei  der  Bcnzinabsangung  des 
Kessels  B  wiederholt.  Die  Verbindungsröhre  o  dient  dazu,  um  das  kondensierte 
Lösungsmittel  aus  dem  Zylinder  V  nach  S  abzulassen;  n  ist  ein  Entlüftungsrohr. 

Bei  dem  Extraktor  von  Lutze  &  Heimann1)  in  Berlin  wird  das 
ausgelaugte  Material  von  dem  zurückgehaltenen  Lösungsmittel  befreit,  oluie 
dabei  mit  Dampf  in  Berülirung  zu  kommen. 

Der  eigentliche  Extraktor  besteht  bei  dieser  Konstruktion  aus  einem  ge- 
schlossenen Kessel  -4.  (  Fig.  191  und  192).  welcher  an  Zapfen  in  2  Lagern  drehbar  ist. 
Der  Zylinder  ist  durch  die  Wand  e  in  zwei  Teile  abgeschieden,  deren  erster  a  zur 
Aufnahme  der  auszulaugenden  Stoffe  bestimmt  und  etwa  doppelt  so  groß  ist  wie 
der  andere.  Nahe  am  Boden  des  Zylinders  ist  ein  Siebblech  d  zum  Auflegen  eines 


•)  D.  Ii.  P.  Xr.  97  100  v.  24.  Febr.  1897. 
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Filtertuches  angebracht.  Ein  Gefäß  E  umgibt  den  unteren  Teil  des  Zylinders 
und  kann  mit  einer  Heizflüssigkeit  gefüllt  werden.  In  dem  tiefer  liegenden  Be- 
hälter F  befindet  sich  das  Lösungsmittel,  welches  durch  den  im  Mantel  g 
kreisenden  Dampf  verdampft  und  im  Rohre  h  zum  Kühler  i  emporsteigt  um  hier 
verdichtet  zu  werden.  Durch  das  Hohr  k  Hießt  die  so  gebildete  Flüssigkeit  auf  das  in 
dem  Räume  a  des  Zylinders  A  befindliche  Material,  um  es  zu  durchsickern  und 
nach  Aufnahme  aller  sich  lösenden  Stoffe  in  den  Raum  l  unter  dem  Siebblech  d 
und  von  da  durch  das  Rohr  m  in  die  Blase  F  zurückzugelangen.  Hier  verdampft 
das  Lösungsmittel  aufs  neue  und  läßt  die  gelösten  Stoffe  in  die  Blase  F  zurück. 
Ein  Schauglas  n  gestattet  die  Beobachtung  des  Extraktionspmzesses  im  Zylinder. 
Ist  die  Extraktion  genügend  fortgeschritten,  so  wird  die  Arbeit  unterbrochen,  um 
die  in  dem  Rückstände  zurückgehaltene  Menge  des  Lösungsmittels  wiederzugewinnen, 
wozu  man  das  Rohr  o  und  o,  abschraubt  und  die  Hähne  8  und  p  schließt.  Hierauf  wird 
der  Behälter  E  mit  heißem  Wasser  oder  mit  erwärmtem  Öl  gefüllt  und  die  Trommel  A 
von  der  Riemenscheil>e  t  ans  in  Umdrehung  versetzt.  Hierbei  kommen  stets  neue 
Teile  des  Materials  mit  den  heißen  Wandungen  in  Berührung:  das  Lösungsmittel 
verdampft  und  wird  in  dem  durch  den  hohlen  Zapfen  gehenden  Rohr  u  (Abteilung 
b  der  Trommel  A)  nach  dem  Kühler  r  geführt,  von  wo  es  verdichtet  nach  der 
Blase  F  zurückfließt.  Zum  Entleeren  des  Zylinders  wird  die  Flüssigkeit  aus  dem 
Gefäße  E  abgelassen  und  der  Mannlochdeckel  q  entfernt.  Darauf  werden  die  Bleche 
z,  zt  eingeschoben  (siehe  Fig.  191b)  und  der  Zylinder  mit  dem  Mannloch  nach  abwärts 
gedreht,  wobei  die  Stoffe  ohne  Verstreuen  in  ein  untergesetztes  Gefäß  fallen. 

Fig.  192  zeigt  eine  Ausführung  desselben  Extraktors  mit  einem  in  gleicher 
Höhe  liegenden  Verdampfungsgefäße  r,  welches  durch  das  Rohr  w  mit  der  Extraktions- 
trommcl  in  Verbindung  steht. 

In  der  Fachliteratur  viel  beschrieben  und  dalier  auch  in  weitesten 
Kreisen  bekannt  geworden  sind  die  Einrichtungen  der  Extraktionsapparate 
für  Ölsaaten  von  H.  Hirzel1),  Leipzig-Plagwitz  und  Wegelin  &  Hübner*) 
in  Halle  a.  Saale.  Hirzels  Apparat  besteht  aus  dem  Extraktor,  dem 
Destillator,  dem  Kondensator  und  Vorratsgefäße,  welche  Teile  durch  Rohr- 
leitungen miteinander  kommunizieren  und  in  Verbindung  mit  einer  Luft- 
pumpe stehen,  welche  vor  dem  Beginn  der  Extraktion  die  Luft  aus  dein 
Apparate  entfernt  und  nach  Beendigung  derselben  die  Verflüchtigimg  des 
Lösungsmittels  unterstützt. 

Der  Extraktionsapparat  von  Wegelin  &  Hühner  arbeitet  ohne  Vakuum, 
ist  daher  in  seiner  Konstruktion  und  Betriebsweise  einfacher  als  der  erst- 
Imsprochcne. 

Bei  dem  Extraktor  von  Wegelin  <fc  Hühner  (Fig.  KW)  wird  die  zu 
entfettende  <  Usaat  durch  das  Mannloch  r  auf  den  falschen  Boden  .v  des 
Extraktors  A  gebracht,  und  man  läßt  durch  den  Hahn  7  aus  dem  Vorrats- 
behälter D  Benzin  zufließen.  Durch  das  Rohr  u  wird  die  Fettlösuug  aus  A 
abgezogen,  doch  fließt  letztere  nicht  direkt  durch  u  fv  in  den  Destillator  C, 
sondern  passiert  ein  f'bersteigrohr  /,  welche  Anordnung  den  Abfluß  des  Löse- 
mittels aus  A  nur  dann  gestattet,  wenn  der  Nivoaiistand  desselben  eine  gewisse 
Höhe  überschritten  hat.    In  C  erfolgt  die  Abdestillienmg  des  Extraktions- 


Bornemann,  Die  fetten  Öle.  Weimar  1889,  S.  153. 
*)  Dammer,  Handbuch  der  ehem.  Technologie,  Stuttgart  1896,  Bd.  3,  S.  35. 
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mittels  aus  der  Fettlösung  mittels  einer  Dampfschlange.  Die  durch  »*  ent- 
weichenden Dämpfe  -werden  im  Kflhler  B  kondensiert,  um  von  hier  nach 
dem  Vorratsbehältor  D  zu  gelangen.  Ist  die  Entfettung  iu  -1  beendet,  so 
stellt  man  den  Benzinzufluß  bei  7  ab,  schaltet  das  Übersteigrohr  /  aus  und 
läßt  die  in  A  befindliche  Flüssigkeit  durch  u  f  v  nach  C  vollständig  ab- 
fließen. Die  von  dem  entölten  Rückstände  festgehaltenen  Reste  des  I/>sungs- 
mittels  vertreibt  man  durch  Dampf,  der  bei  den  Ventilen  d  ein-  und  austritt; 


Fig.  Hfl.    F.xtraktionsHpi>nrat  nach  Wcgelin  &  Hübnor. 

die  gebildeten  Dämpfe  gehen  durch  k  in  die  Kühlschlange  Ii  und  von  hier 
nach  I).  Die  vollständige  Befreiung  des  in  C  gesammelten  Oles  von  dem 
Benzin  geschieht  ebenfalls  durch  Dämpfen:  das  entölte  Material  wird  durch 
das  Mannloch  c  aus  A  entfernt. 

DerApj»arat  von  F.  II.  Meyer  inllannover-Hainholz  arbeitet  wie  die  vorigen 
und  wird  dabei,  je  nach  der  Art  des  verwendeten  Extraktionsmittels,  letzteres 
«lern  Extraktor  entweder  von  oben,  von  unten  oder  in  Dampfform  zugeführt. 

Eine  Ausführungsform  der  Moy ersehen  Extraktion  zeigt  Fig.  194. 

Zu  den  meistverbreiteten  Extraktionsapparat<«n,  welche  nach  dem 
Verdrärigungsprinzip  arbeiten,  gehört  die  Konstruktion  von  .1.  Merz  in  Brünn. 


Apparat 

von 
Mcyir. 
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Fig.  UM.    ExtriiktioiiMipparat  nm-h  M«'\cr. 


Dir  rrstr  Form  oVs  Morzschcii  Extraklnrs ').  wrlchr  \<M>  an  den 
Apjurat  von  Lunge  (s.  Seite  370),  teils  an  den  bekannten  Soxhletschen 
Lal'oratorium^'xtraktinnsapparat  erinnert,  ist  in  Fig.  lD.'i  wiedergegeben. 


')  D.H.  I'.  Nr.  20742  v.  IS.  Mai  1882. 
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Zur  Aufnahme  des  Extraktionsgutes  tlient  ein  oben  offenes,  sonst  allseits  ge- 
schlossenes Gefäß  B,  das  in  den  Extraktor  A  eingesetzt  ist  und  durch  die  Mann- 
locher d  und  m  beschickt  bzw.  entleert  werden  kann.   Aus  dem  Yorratsbehälter  S 
läßt  man  hei  Beginn  der  Extraktion  durch  u  Benzin  nach  B  fließen,  wo  es  sich 
ansammelt,  bis  es  die  Höhe  gf  erreicht  hat.    In  diesem  Momente  tritt  das  Hebe- 
rohr yh(f  g"  in  Tätigkeit  und  saugt  von  *  aus  die  ganze  in  B  gebildete  Fettlosung 
ab.  diese  bei  z  in  den  unteren  Kaum  des  Extraktors  A  bringend.    Während  der 
Benzinzufluß  bei  w  fortdauert,  sich  also  wiederum  Benzin  in  B  ansammelt,  um  beim 
Erreichen  des  Flüssigkeitsniveaus  bei  g'  abermals  nach  A  abgehebert  zu  werden, 
läßt  man  durch  die  Dampfschlange  i  Dampf 
eintreten,  wobei  die  Fettlösung  das  Benzin 
in  Dampf  form  abgibt:  die  Dämpfe  steigen 
in  dem  Mantelraum  zwischen  A  und  B  zum 
llückflußkühler  2V  empor  (ein  mit  Wasser- 
kühlung ab  versehener  Köhrenkühler),  wo 
sie  verdichtet  werden  und  auf  B  herabriießen. 
Das  in  B  befindliche  Extraktionsgut  wird 
also  sowohl    von   den    B  umstreichenden 
Benzindämpfen  als  auch  durch  das  warme, 
frisch  kondensierte  Lösungsmittel  erwärmt, 
kommt  aber  mit  Wasserdämpfen  in  keinerlei 
Berührung. 

Der  Benzinzulauf  bei  u  kann  abge- 
stellt werden,  sobald  sich  ein  gewisses 
Quantum  Extraktionsmittel  in  Zirkulation  be- 
findet. Ist  der  Kreislauf  oft  genug  wieder- 
holt worden,  das  zu  entölende  Material  also 
vollkommen  entfettet ,  so  stellt  man  die 
Kühlung  a  b  ab.  Die  durch  die  Schlange  »' 
entwickelten  Benzindämpfe  können  nun  N 
passieren  und  gelangen  in  die  Kühlschlange  y 
des  Gefäßes  Ä,  wo  sie  verflüssigt  werden, 
um  in  den  Sammelbehälter  S  zu  fließen.  Der 
geringe  nicht  verdichtet«  Teil  der  Dämpfe 
entweicht  durch  /'  ins  Freie  oder  besser  in  Ölvorlagen  zur  Absorption  des  Benzins. 
Behufs  vollständiger  Befreiung  des  in  A  angesammelten  Oles  und  des  in  B 
befindlichen  Rückstandes  werden  beide  Produkte  gedämpft,  hierauf  das  Öl  durch 
den  Hahn  «'.  der  Rückstand  durch  das  Mannloch  tu  aus  dem  Extraktor  entfernt. 

Bei  dem  Merz  sehen  Extraktor  ist  das  Extruktionsgut  also  nicht,  wie  Extraktor 
bei  dem  Apparate  von  Wegolin  &  Hühner,  mit  einem  stets  gleichen  m<tz. 
Quantum  Lösungsmittel  in  Berührung,  sondern  wird  letzteres,  sobald  sich 
eine  gewisse  Menge  davon  im  Extraktor  angesammelt  hat.  durch  ein  Heberrohr 
vollständig  entfernt,  unter  gleichzeitigem  Zulauf  neuer  Partien  des  Extraktions- 
mittels. Diese  Art  der  Entölung,  bei  welcher  periodisch  für  die  gilnzliche 
Entfernung  der  Fettlösnng  gesorgt  wird,  um  hierauf  neue  Mengen  fettfreier 
Uteungsmittel  mit  dem  Extraktionsgute  zusammenzubringen,  ist  entschieden 
jener  vorzuziehen,  bei  welcher  die  Fettlösnng  durch  den  Zulauf  weiterer  Mengen 

'>  Chem.  Ztg.,  1885,  S.  lf>6.  —  Muspratt.  Chemie,  4.  Aufl.,  Braunschweig, 
Bd.  3,  S.  628. 
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Fig.  196  c. 


frischen  Lösungsmittels  allmählich  verdünnt  wird.  Bei  dieser  intermittierenden 
Arbeit  emanzipiert  man  sich  auch  vollständig  von  dem  Einflösse  des  spezi- 
fischen Gewichtes  des  Extraktionsmittels. 

Merz  hat  sjiäter  seine  erste  Kon- 
struktion verbessert,  indem  er,  unter  Bei- 
behaltung der  Vereinigung  des  Extraktors 
und  Destillators  in  einem  Gefäße,  den  Rück- 
flußkühler (siehe  Fig.  195  unter  X)  wegließ 
und  dessen  Arbeit  einer  im  oberen  Teile 
des  Extraktors  angeordneten  Kühlschlange 
übertrug,  wodurch  der  Apparat  (Fig.  196  a, 
b  und  c)  ')  noch  praktischer  und  einfacher 
geworden  ist. 

Die  Einrichtung  und  Arbeitsweise  dieser 
Konstruktion  ist  nach  dem  bei  Fig.  195  Ge- 
sagten ohne  weiteres  verständlich.  Die  an 
Stelle  des  Rückflußkilhlcrs  getretene  Kühl- 
sclilange  b  im  oberen  Teil  des  Extraktors 
ist  in  Fig.  1 96  a  und  c,  das  Heberohr  f  in 
Fig.  196  c  ersichtlich. 

Der  Merz  sehe  Apparat,  der  zur  Ex- 
traktion von  Raps,  Lein,  Mohnsaat  und 
anderen  Ölsämereien  vielfach  Verwendung  findet,  wird  in  verschiedenen 
Größen  konstruiert  (1 — 10  ms  Extraktionsgut8)  pro  Charge).  Im  Groß- 
betriebe werden  gewöhnlich  mehrere  Apparate  nebeneinander  geschaltet, 
wodurch  der  Dampf  und  die  Arbeitskräfte  eine  rationelle  Ausnutzung 
erfahren 

Den  Extraktionsraum  einer  großen  Anlage  nach  dem  System  Merz 
zeigt  Fig.  197,  den  dazu  gehörigen  Kühlraum  Fig.  198. 

In  neuerer  Zeit  kommen  vielfach  Apparate  zur  Aufstellung,  bei 
welchen  der  eigentliche  Extraktor  in  mehrere  Abteilungen  unterteilt 
ist,  die  also  ein  ununterbrochenes  Arbeiten  ermöglichen  (Kammer- 
extraktoren). 

Zu  den  bekanntesten  Ausführungsforinen  dieser  Art  zählt  der  Kammer- 
extraktor  der  Brannschweigischen  Maschinenfabrik  (System  Heymann). 

l)  Nach  einer  vom  Erfinder,  Herr  .T.  Merz  in  Brünn,  eingesandten 
Zeichnung. 

*)  Merz  baut  seinen  Extraktionsapparat  auch  für  noch  größere  Chargen. 
IX  R.  I\  Nr.  135828  v.  24.  Mai  1901. 

»)  E.  Hübner  (I).  R.  P.  Nr.  118449  v.  10.  Mai  1894)  baut  Extraktoren,  bei 
welchen  der  Extraktionsrauni,  Verdampfer  und  Kühler  zu  einem  gemeinschaftlichen 
Ganzen  rereinigt  sind,  ohne  daß  die  aus  dem  Extraktor  ablaufende  Öllösung  und 
die  aus  dem  Verdampfer  aufsteigenden  Dämpfe  einander  auf  ihren  Wegen 
begegnen. 

26* 
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Der  Extraktor  A  (Fig.  19!*>  besteht  aus  einem  schmiedeeisernen  Behälter  a. 
welcher  vier  Kammern  b  einschließt,  deren  jede  unabhängig  von  der  anderen  arbeitet. 
Ihre  Füllung  geschieht  durch  die  Mannlöcher  c ,  die  Dechargierung  durch  die  auf- 
klappbaren l  )tfnungen  i  in  schnellster  und  einfachster  Weise  durch  Selbstentleerung. 
Die  Dämpfe  des  Lösungsmittels  treten  durch  das  Hohr  f  aus  dem  Destillator  B  in 
den  Behälter  <i,  umspülen  und  erhitzen  die  Kammern  b  und  gelangen  dann  durch  die 
Leitung  g  in  den  Kückrlußkühler  t\  in  welchem  sie  kondensiert  werden  und  von 
wo  aus  sie  noch  heiß  in  die  einzelnen  Kammern  mittels  der  Leitung  h  auf  das  Ex- 
traktionsgut Hießen.    Hat  das  Lösungsmittel  in  den  Kammern  b  die  Höhe  des  Hebe- 


Fin;.  190, 

Extraktioiuapparat  System  Heymaaik 


rohrs  e  erreicht ,  so  wird  die  Lösung  durch  Üherhebern  in  die  Destillationsblase  H 
gezogen.  Hier  wird  das  Lösungsmittel  wieder  verdampft,  umspült  die  Kammern  b, 
gelangt  dann  abermals  in  den  Rückflußkühler  C  und  von  hier  in  das  Innere  der 
Kammern  usw. 

Ist  die  Extraktion  in  einer  der  Kammern  beendet,  so  wird  das  im  Extraktions- 
gut noch  befindliche  Lösungsmittel  abgetrieben  und  dann  durch  Öffnung  des  unteren 
Deckels  in  einen  unter  dem  Apparat  stehenden  Wagen  oder  in  eine  Transport- 
schnecke entleert. 

Die  betreffende  Kammer  wird  hierauf  sofort  wieder  gefüllt,  und  es  beginnt  die 
Extraktion  in  dersell>en  von  neuem. 
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Den  Schluß  der  nach  dem  Verdrängungsprinzip1)  arbeitenden  Kon- 
struktionen mögen  die 

c)  Extraktionsapparate  für  Tetrachlorkohlenstoff 

Eüom      b^aen-    ^a  *st  vorerst  die  Konstruktion  von  Arens*)  in  Forchheim  zu 
apparät     neiuien,  bei  welcher  das  Lösungsmittel  von  Wasser  überschichtet  auf  das 
Arena.     Extraktionsgut  einwirkt,  um  die  Verunreinigungen  des  zu  extrahierenden 
Fettes  in  das  Wasser  Oberzuführen  und  ein  helles  Fett  zu  gewinnen. 

Als  man  zu  Beginn  der  90  er  Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  an- 
fing, Tetrachlorkohlenstoff  als  Extraktionsmittel  zu  verwenden,  wurde  all- 
gemein über  die  dunkle  Färbung  der  damit  erhaltenen  Fette  geklagt 
Speziell  bei  der  Knochenentfettung  erhielt  man  tiefbraune,  bis  schwarze 
Fette.  Arens  führt  dies  auf  den  Gehalt  des  technischen  Tetrachlorkohlen- 
stoffes an  Schwefelkohlenstoff  zurück,  welcher  mit  dem  in  alten  Knochen 
enthaltenen  Ammoniak  und  dem  in  den  anhaftenden  Blutteilen  enthaltenen 
Eisen  sulfokarbonsaure  Salze  bilde,  die  später  in  Karbonate  und 
Schwefelverbindungen  zerfielen. 

Arens  versuchte  nun  den  nachteiligen  Einfluß  des  im  technischen 
Tetrachlorkohlenstoff  enthaltenen  Schwefelkohlenstoffes  dadurch  zu  umgehen, 
daß  er  die  Entfettung  in  einem  offenen,  mit  zwei  Siebböden  und  einem 
aufgesetzten  Kühler  versehenen  Extraktionsgefäß  vornahm,  in  welchem  das 
zu  extrahierende  Material  und  dessen  Jiösungsmittel  von  Kühlwasser  über- 
deckt sind. 

Den  Arensschen  Apparat,  der  nicht  nur  für  Knochen  bestimmt  ist, 
sondern  auch  für  andere  Materialien  verwendet  werden  kann,  zeigt  Fig.  200. 

Nachdem  das  Extraktionsgefäß  A  (Fig.  200)  durch  das  obere  Mannloch  O  mit 
dem  zu  entfettenden  Material  beschickt  worden  ist,  so  daß  dieses  fast  an  den  oberen 
Siebboden  m  heranreicht,  welch  letzterer  das  Schwimmen  des  Materials  auf  dem 
Lösungsmittel  verhindert,  schließt  man  die  Mannlöcher  0  und  O,  und  laßt  aus  dem 
Behälter  Tetrachlorkohlenstoff  so  lange  zufließen,  bis  das  Lösungsmittel  beim 
oberen  Siebboden  angekommen,  was  durch  Schauglaser  leicht  zu  beobachten  ist ;  hier- 
auf wird  der  Hahn  a1  des  Zufuhrrohres  fflr  das  Lösungsmittel  geschlossen  und  in 
den  Aufsatz  B  durch  den  Stutzen  £  so  lange  Kühlwasser  eingelassen,  bis  dasselbe 
das  obere  Mannloch  b  beinahe  erreicht;  während  dieser  Zeit  bleibt  das  Ventil  u1 
des  Übersteigrohres  u  geschlossen,  der  Mannlochdeckel  b  geöffnet.  Das  in  A  befind- 
liche Lösungsmittel  wird  nun  mittels  der  unter  dem  unteren  Siebboden  m1  angeord- 
neten Dampfschlange  Bx  auf  seinen  Siedepunkt  erhitzt  und  das  Fett  so  in  Lösung 
gebracht.  Die  sich  beim  Kochen  entwickelnden  Tetrachlorkohlenstoffdämpfe  treten  in 
das  Wasser  des  Kuhlaufsatzes,  werden  kondensiert  und  fallen,  weil  spezifisch  schwerer, 
in  das  Extraktionsgefäß  A  zurück,  um,  dort  angelangt,  diesen  Weg  von  neuem  an- 
zutreten. —  Die  zur  Kondensation  des  Lösungsmittels  in  dem  Kühlaufsatz  B  vor- 
gesehenen Scheidewände  x  laufen  spiralförmig  von  unten  hinauf,  sind  zur  Achse  des 


')  Erwähnt  seien  auch  noch  die  Extraktionsapparate  von  F.  W.  Meyner  und 
Emil  Dietrich  (D.  R  P.  Nr.  65186  v.  14.  Juli  1891)  und  der  Lever  Brothers 
Ltd.  in  Port  Sunlight  (D.  R.  P.  Nr.  68175  v.  9.  Juni  1891). 

*)  D.  R.  P.  Nr.  74432  v.  21.  Okt.  1892. 
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Kühlers  geneigt  und  durch  feine  Siebe  y  miteinander  verbunden.  Der  Chlorkohlenstoff 
wird  unter  Einwirkung  des  Kühlwassers  niedergeschlagen  und  rollt  auf  der  schiefen 
Ebene  unter  Mithilfe  des  von  S  herabrieselnden  und  gleichsam  einen  Strudel 
bildenden  Wassers  herab,  bis  er  den  tiefsten  Punkt  t  von  x  erreicht  hat,  um  sodann 
in  das  Extraktionsgefaß  A  zurückzufallen.  Bei  Stoffen,  die  Ammoniak  entwickeln, 
wird  dieses  im  Kühlwasser  gelöst  und  durch  das  Übersteigrohr  t«  zur  weiteren  Ver- 
wendung abgeführt.  Das  Ubersteigrohr  hat  nahe  seiner  Mündung  in  den  Kühl- 
aufsatz bei  v  einen  Siebeinsatz  und  an  der  Mündung  eine  Überdachung  v>  erhalten, 
um  das  zurückfließende  Lösungsmittel  seitlich  abzulenken.  Der  etwa  trotzdem  mit- 
gerissene Tetrachlorkohlenstoff  wird  in  einem  am  anderen  Ende  des  Übereteigrohres 
ii  angeordneten  Scheidetrichter  D  abgesondert  ,  fällt  hier  zu  Boden  und  gelangt 
durch  den  Stutzen  <?,  die  Leitung  e  in  ein  Zirkulationsgefäß  E  und  von  dort  zurück 
in  das  Extraktionsgefaß,  während  das  Kühlwasser  aus  dem  Scheidetrichter  bei  dl 


Fig.  20O.   Extrektionsapparat  nach  Aren». 


abfließt.  —  Ist  nach  mehrstündiger  Einwirkung  des  Extraktionsmittels  die  Haupt- 
menge des  Fettes  gelöst,  so  läßt  man  die  Fettlösung  nach  Öffnen  des  Hahnes  a  in 
das  Destillationsgefäß  C  ab,  füllt  das  Extraktionsgefaß  nach  Schließung  von  «  und 
Öffnung  von  a*  bis  zur  ursprünglichen  Höhe  mit  dem  Lösungsmittel  aus  dem  Be- 
hälter R  und  destilliert  das  Lösungsmittel  von  der  Fettlösung  in  C  ab,  welch 
ersteres  in  dem  Kühler  K  gekühlt  und  durch  t  und  E  in  das  Extraktionsgefaß 
zurückfließt.  Man  wiederholt  diesen  Vorgang  so  lange,  bis  alles  Fett  ge- 
löst ist. 

Das  Zirkulationsgefäß  E,  welches  einerseits  mit  dem  Kühler,  andererseits  mit 
dem  Extraktionsgefaß  verbunden  ist,  dient  dazu,  den  Gang  der  Operation  zu  beob- 
achten, indem  die  vom  Fett  abdestillierte  Flüssigkeit  vom  Kühler  nach  E  und  von 
dort  nach  dem  Extraktionsgefaß  fließt.  Für  diese  Beobachtung  ist  am  Zirkulations- 
gefäß ein  Wasserstandsglas  angeordnet,  so  daß  man  an  den  Höhenschwankungen 
der  in  diesem  Gefäße  stehenden  Flüssigkeit  den  Gang  der  Operation  beurteilen 
kann.  — -  Sobald  eine  aus  dem  Verbindungsrohr  zwischen  dem  Extraktions-  und 
Destillationsgefäß  bei  c1  entnommene  Probe  kein  Fett  mehr  zeigt,  ist  die  Extraktion 
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beendet,  und  es  wird  zur  Abtreibung  des  Lösungsmittels  aus  A  geschritten.  Dies 
geschieht  durch  Einlassen  von  direktem  Dampf  durch  den  Stutzen  «*  in  A,  indem 
man  zuvor  die  Hähne  a  und  c  schließt,  den  Dreiweghahn  k  nach  R  umstellt,  das 
Kühlwasser  durch  den  Stutzen  b*  abläßt,  den  Mannlochdeckel  b  schließt  und  den 
Hahn  6*  für  die  Leitung  zum  Kühler  K  üft'net.  Hierdurch  strömt  das  Lösungs- 
mittel zum  Kühler  K  über,  wird  hier  gekühlt,  nach  dem  Behälter  R  geleitet  und 
von  neuem  benutzt,  während  im  Destillationsgefäß  C  das  Fett  von  dem  letzten 
Reste  des  Lösungsmittels  befreit  und  abgelassen  wird. 

Bei  dem  ebenfalls  mit  Tetrachlorkoldenstoff  arbeitenden  Extraktor  von 
Paul  Benard ')  ist  als  neu  ein  Kohlenfilter  hervorzuheben,  welchen  das 
extrahierende  Fett  passieren  muß,  wie  auch  eine  mit  Dampf  umspülte* 
senkrecht  stehende  lange  Köhra,  die  zwischen  Verdampfer  und  Kondensator 
eingeschaltet  ist  und  das  Mitreißen  von  Fetteilchen  in  derselben  verhindern 
soll,  bemerkenswert  ist4). 

Im  übrigen  können  für  Tetrachlorkohlenstoff  auch  die  für  Schwefel- 
kohlenstoff und  Benzin  empfohlenen  Apparate  verwendet  werden,  sofern 
man  für  deren  Verzinnung  oder  Vcrbleiung  sorgt. 

Eine  besondere  Gruppe  bilden  jene,  ebenfalls  auf  dem  Verdrängungs- 
prozeß aufgebauten  Konstruktionen  von  Extraktionsapparaten,  bei  welchen 
das  Extraktionsgut  mit  dem  Lösemittel  einer 

Zentrifugal  wirk  u  n  g 

ausgesetzt  wird. 

Zentri-  Das  Ausschleudern  der  Fettlösung  ans  dem  zu  entölenden  Material 

Aktoren  wirkt  nicht  nur  für  die  vollständige  Entfettung5)  äußerst  günstig,  sondern 
reduziert  auch  die  von  dem  entölten  Kückstande  mechanisch  festgehaltene 
Lösungsmittelmenge  auf  ein  Minimum. 

Das  erste  diesbezügliche  Patent  hat  Th.  H.  Mullings1)  erhalten, 
welcher  Schwefelkohlenstoff  als  Lösemittel  anwandte.  Die  zweite  Zentri- 
fugalentfettungsmaschine  war  die  von  A.  Lommatsch5),  bei  welchem 
Apparat  als  Lösungsmittel  Benzin  oder  Schwefelkohlenstoff  in  Dampfform 
und  unter  Druck  angewandt  wurde. 
TOn  Später  hat  Lommatseh")  (Fig.  201)  die  erste  Konstruktion  dahin 

matsch.  umgeändert,  daß  an  Stelle  der  vertikalen  Achse  eine  horizontale  trat  und 
das  zu  entfettende  Material  (hauptsächlich  Faserstoffe,  die  man  vor  dem 
Einbringen  in  den  Apparat  tüchtig  mit  Bonzin  tränkte)  in  heraus nehmbaren 
Einsatzkasten  untergebracht  wurde. 

V)  Franz.  Patent  Nr.  .138304  v.  24.  Dez.  1903. 

*)  Genaue  Beschreibung  des  Apparates  siehe  Chcm.  Bev.,  1905,  S.  13. 

»)  W.  W.  Wenski  (I).  Ii.  P.  Nr.  55055  v.  T.Mai  1890'  empfiehlt  das  Zentri- 
fugieren  fetthaltiger  Materialien  zur  Gewinnung  des  Fettes,  ohne  Verwendung 
eines  Fettlösungsmittels.  Er  bewirkt  durch  Krwärmen  ein  Dünnrlüssigwerden  de* 
Fettes,  welches  durch  die  Zentrifugalkraft  ausgeschleudert  wird. 

4!  D.  B.  P.  Nr.  13262  v.  27.  April  1880. 

5>  D.B.  P.  Nr.  59563  v.  24.  März  1891. 

6>  I).  B.  P.  Nr.  68124  v.  15. ,Ian.  1892. 
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Der  feststehende,  mit  verschließbaren  Klappen  B  versehene  Mantel,  welcher 
die  Einsatzkasten  A  aufnimmt,  ist  auf  <ler  Trommelachse  a  dicht  abgenietet.  Letz- 
tere ist  mit  der  Doppclpfanne  D  ab- 
gedichtet, welche  mit  der  unter  Druck 
stehenden  Schmiermittelkammer  b  und 
der  Schmiermittelabführkammer  in  Ver- 
bindung steht. 


a  b 
Fig.  JOl  a  uml  h.    Kxtraktor  nach  LomuaUeb. 

Am  unteren  Teile  des  Trommelgehäuses  liefindet  sich  der  Sammelsack  E,  in 
welchem  der  mit  Fettlösung  vermischte  Schmutz  zur  Anhäufung  gelangt.  Um  einen 
gesicherten  Abfluß  der  Fettlüsung  ohne  Vermischung  mit  Schmutz  zu  erzielen,  ist 
folgende  Einrichtung  getroffen: 

Im  Sammelsack  E  befindet  sich  vor  der  Öffnung  des  Ablaufrohres  das  Sieb  f. 

vor  welchem  ein  Reinigungspinsel  g  angebracht 
ist.  Der  Stiel  h  dieses  Pinsels,  welcher  elien- 
sogut  durch  eine  Kratze,  einen  Wischer  oder 
dergleichen  ersetzt  werden  kann .  geht  durch 
die  Stopfbüchse  t  hindurch,  in  welcher  er  jeder- 
zeit auf  und  ab  bewegt  werden  kann,  wodurch 
sich  die  Möglichkeit  bietet,  das  Sieb  stets  von 
Schmutz  frei  zu  halten.  Um  den  Schlamm 
aus  dem  unteren  Teile  ablassen  zu  können, 
ist  ein  Hahn  k  angeordnet,  welcher  mit  dem 
Durchstopfstutzen  /  versehen  ist. 

Der  der  Mullingsehen  Konstruktion 

»^gebildete  Al'I,arat  von  A-  Schulze«) 
ist  durch   die  Art  der  Rftckleitung  des 
Extraktionsmittels  auf  das  zu  entfettende  Material  interessant. 

Die  zur  Aufnahme  des  Extraktionsgutes  bestimmte  Zentrifugentrommel  B 
(Fig.  202)  hat  ein  gelochtes  Seitenblech  und  befindet  sich  in  einem  Behälter  A. 
welcher  zur  Vermeidung  von  Verlusten  mit  einem  unter  Wa-sserverschluß  stehenden 
Deekel  b  versehen  ist.   Nach  der  Einbringung  der  zerkleinerten  Ölsaat  in  B  läßt  mau 

l)  D.K.  P.  Nr.  41  772  v.  13.  März  1887. 


Zentri* 
fugal- 

Extrakt-tr 
von 

Schulz.-. 
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durch  <  das  Lösungsmittel  zufließen,  welches  das  Extraktionsgut  durchdringt  und 
durch  die  gelochten  Seitenwände  der  Trommel  B  nach  A  fließt.  Den  Zulauf  des 
Lösungsmittels  unterbricht  man  erat,  bis  die  Rohre  e  mit  ihrem  unteren  Ende  in 
die  Flüssigkeit  eintauchen,  was  durch  einen  Niveauanzeiger  beobachtet  werden  kann. 
Hierauf  setzt  man  die  Trommel  B  in  Rotation,  wobei  die  Rohre  t  infolge  der 
schaufeiförmigen  Ausbildung  ihres  unteren  Endes  f  eine  Saugwirkung  äußern,  das 
Extraktionsmittel  heben  und  nach  B  bringen,  wo  letzteres  das  Extraktionsgut  durch- 
dringt, seitlich  abfließt  und  neuerdings  durch  e  gehoben  wird.  Ist  das  Lösungsmittel 
mit  Fett  gesättigt,  so  unterbricht  man  die  Bewegung  der  Trommel,  läßt  die  Fett- 
lösung durch  g  ab,  gleichzeitig  neues  Lösungsmittel  durch  c  zubringend  und  diese 
Operation  bis  zur  völligen  Erschöpfung  des  Extraktionsgutes  wiederholend.  Schließ- 
lich folgt  ein  Ausschleudern  des  Rückstandes  bei  geöffnetem  Hahn  g. 

Die  Ausführung  des  Vorschlages  von  Schulze,  durch  Aufgießen  von 
Wasser  eine  Verdrängung  des  von  den  Rückständen  festgehaltenen  Lösungs- 
mittels zu  erreichen,  ist  nicht  empfehlenswert  und  sei  nur  der  Vollständig- 
keit halber  erwähnt. 

Extraktionsapparate  nach  dem  Anreicherungssystem. 

Seyferths  Der  erste  dieser  Apparate,  l>ei  welchem  das  reino  Extraktionsmittel 

Extraktor.  (jas  entölte  Material  passierte,  die  nahezu  gesättigte  Lösung  da- 

gegen durch  neu  zugebrachtes,  also  ölreiches  Material  floß,  wurde  von 
A.  Seyferth1)  in  Langensalza  empfohlen. 

Der  Seyferth  sehe  Apparat  ist  besonders  durch  die  Konstruktion  seines 
Kondensators  interessant.    Die  von  Deiß  empfohlene  einfache  Kühlschlange 

ist  hier  durch  eine  Vorrichtung  er- 
setzt, welche  an  die  in  der  chemischen 
Industrie  vielgebrauchten  Tellerappa- 
rate erinnert»). 

In  einem  Kasten  N  (Fig.  203)»)  be- 
findet sich  ein  schmaler  Behälter  D,  wel- 
cher in  seinem  oberen  Teile  eine  Serie 
von  Querblechen  h  besitzt,  die  abwech- 
selnd auf  der  einen  und  anderen  Seite 
Öffnungen  frei  lassen,  so  daß  die  bei  A  ein- 
tretenden Dämpfe  des  Extraktionsmittels 
nicht  auf  dem  kürzesten  Weg  bei  K  aus- 
treten können,  sondern  gezwungen  sind, 
in  Schlangenlinien  das  System  der  Quer- 
bleche h  zu  durchstreichen.  Die  Platten 
sind  außerdem  siebartig  gelocht  und  durch 
Fik  98.  Kondensator  nach  Seyferth.  die  einzelnen  Öffnungen  kurze  Baumwoll- 
fäden gezogen.  Das  durch  B  zufließende 
Kühlwasser  rieselt,  längs  dieser  Baumwollfaden  hernieder  und  verteilt  sich  so  ziem- 
lich gleichmäßig  im  ganzen  oberen  Teile  des  Kondensators.  Die  bei  A  eintretenden 

\>  Hannoverisches  Patent  v.  4.  Sept.  1857. 

Mitteilungen  d.  Gewerbevereins  f.  Hannover,  1858,  S.  25;  Polyt.  Zentralbl. 
1858,  S.  732. 

*)  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  117. 
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Schwefelkohlenstoffdämpfe  gelangen  in  innige  Berührung  mit  dem  Wasser  und  erfahren 
dadurch  eine  ausgiebige  Abkühlung,  so  daß  bei  richtigem  Funktionieren  des  Apparates 
durch  das  Rohr  K  Uberhaupt  kein  Schwefelkohlenstoffdampf  mehr  entweicht,  vielmehr 
die  ganze  Menge  desselben  bei  der  Passage  durch  das  Plattensystem  /*  kondensiert 
wird  und  sich  infolge  des  größeren  spez.  Gewichtes  gegenüber  dem  Wasser  in  der 
Vertiefung  C  des  Kondensators  D  ansammelt.  Von  hier  wird  das  Lösungsmittel 
durch  das  Rohr  E  abgezogen,  um  aufs  neue  zur  Extraktion  Verwendung  zu  finden. 
Das  Kühlwasser  sammelt  sich  gleichfalls  in  D:  ist  das  Niveau  desselben  bis  zur 
Höhe  U  gestiegen,  so  fließt  es  durch  F  in  den  Zylinder  G  ab.  Das  Rohr  F  reicht 
fast  bis  zum  Roden  des  Zylinders  G,  während  das  Abflußrohr  T  sich  am  oberen 
Rande  des  Zylinders  befindet.  .Teiles  Wasserteilchen,  das  durch  G  geführt  wird, 
muß  also  vor  dem  Ausfließen  durch  die  ganze  Höhe  des  Zylinders  emporsteigen, 
wodurch  etwa  mitgerissene  Schwefelkohlenstoffteilchen  -  infolge  ihrer  Schwere  sich 
separieren  und  am  Boden  des  Zylinders  G  sammeln1). 

Nach  Bornemann  soll  bei  dem  Seyferth sehen  Kondensator  das 
Kühlwasser  dem  Schwefelkohlenstoff  auch  die  widerlich  riechenden  Bestand- 
teile entziehen,  also  eine  reinigende  Wirkung  ausüben. 

Der  zweite,  auf  dem  Prinzip  der  systematischen  Anreicherung  aufgetaute 
Extraktor  war  der  von  Lowenberg»),  bei  welchem  unter  Vakuum  ge- 
arbeitet wurde.  Der  Lö wenbergsche  Apparat,  der  durch  0.  Braun  keine 
günstige  Beurteilung  erfuhr,  scheint  zu  keiner  ausgedehnteren  Verwendung 
gelangt  zu  sein,  dagegen  ist  die  Seyferthsche  Konstruktion  mit  nur 
geringen  Modifikationen  im  Jahre  1802  von  C  0.  Heyl  in  der  ölfabrik 
zu  Riesa3)  mit  Erfolg  angewandt  worden. 

Heyl  hat  später  seine  Konstruktion  vervollkommnet4).  Diese  verbesserte  Heyls 
Form  sei  nach  der  Sohädlerschen  Darstellung5)  hier  wiedergegeben: 

Der  Extraktionsapparat  <  Fig.  204)  besteht  aus  vier  oder  mehreren  miteinander 
kommunizierenden  Zylindern  4, ,  Jt,  At  usf.,  welche  aus  dampfdicht  vernietetem 
Eisenblech  oder  Gußeisen  bestehen  und  von  einem  zweiten  Zylinder,  dem  Dampf- 
mantel, umgeben  sind.  Die  Extraktionsgefäße  sind  zum  Zwecke  des  Entleerens 
zum  Kippen  eingerichtet,  was  abor  umständlich  ist,  weil  dat>ei  samtliche  Rohre 
abgeschraubt  werden  müssen. 

Im  Innern  des  Zylinders  ist  dicht  über  dem  Boden  eine  durchlöcherte,  mit 
feinem  Drahtgewebe  überzogene  Platte  angebracht,  auf  welche  man  die  zu  entölende 
Substanz  bringt.  Der  Zylinder  wird  bis  zum  oberen  Rande  gefüllt,  auf  die  Masse 
eine  gleiche  Platte  wie  unten  gelegt  und  die  obere  Öffnung  mittels  eines  Deckels, 
der  an  einem  Krane  hängt,  verschlossen.    Der  Zylinder  sowie  der  Deckel  sind  mit 

l)  Ein  lobendes  Urteil  über  den  Seyferth  sehen  Kondensator  findet  sich  im 
Polyt.  Zentralbl.,  1860,  S.  1070.  Im  übrigen  hat  Seyferth  diesen  Kondensator  in 
erster  Linie  für  einen  Motor  konstruiert,  welcher  mit  Schwefelkohlenstoffdämpfen 
betrieben  wurde. 

*)  Mitteilungen  d.  Gewerbevercins  f.  Hannover,  1862,  S.  115:  Polyt.  Zentralbl., 
1862,  S.  933. 

*)  Annalen  d.  Land  Wirtschaft  in  den  königl.  preuß.  Staaten.  1866,  S.  115.  — 
Monatsblatt  d.  Gewerbevereins  f.  Hannover,  1867,  S.  68.  —  Engl.  Patent  Nr.  3010 
v.  7.  Nov.  1862. 

4)  Engl.  Patent  Nr.  1887  v.  28.  Juni  1867;  Nr.  1897  v.  29.  Juni  1867  und 
Nr.  2786  v.  19.  Okt.  1871. 

*)  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Berlin  1892,  S.423. 
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einem  breiten  Rande  —  Flanschen  —  versehen,  zwischen  welche  ein  Hanfijeflecht 
kommt,  das  durch  zwölf  Klammerschrauben  fest  zusammengepreßt  wird  und  so  die 
Abdichtung  bewirkt.  (Für  Wasserdampf  ist  diese  Dichtung  wohl  angemessen,  für 
Schwefelkohlenstoff  aber  nicht  hinreichend.) 

Nachdem  alle  Zylinder  mit  Saatgut  gefüllt  sind  und  die  Abdichtung  statt- 
gefunden hat,  wird  Schwefelkohlenstoff  aus  einem  höher  liegenden  Keservoir  durch 
die  Hauptröhre  B  zu  den  Extraktionsgefäßen  geleitet,  und  zwar  zuerst  in  das  zweite  A., , 
indem  man  den  mit  der  Röhre  B  kommunizierenden  Hahn  C,  öffnet.  Der  Schwefel- 
kohlenstoff fließt  durch  die  gebogene  Zuleitungsröhre  P, ,  tritt  durch  den  Hahn  E, 
und  den  Siebboden  des  Zylinders  At.  durchtränkt  die  Masse,  füllt  den  Zylinder  und 
Hießt  durch  den  Hahn  C4,  das  gebogene  Rohr  Dt  und  den  Hahn  E3  in  den  dritten, 
von  hier  durch  den  Hahn  C31  die  Röhre  1\  und  den  Hahn  E4  in  den  vierten 
Zylinder.  Aus  dem  letzten  Zylinder  Hießt  durch  den  Hahn  G4  und  das  Kohr  F 
eine  sehr  gesättigte  Öllösung  in  ein  zur  Aufnahme  bestimmtes  Reservoir,  welche- 
zur  Reschlcunigung  der  Zirkulation  der  Flüssigkeit  im  ganzen  Apparate  luftleer 
gemacht  wird.  Nachdem  eine  dem  Inhalte  des  Zylinders  At  entsprechende  Menge 
Öllösung  abgesaugt  ist,  wird  der  Hahn  G4  wieder  geschlossen,  dagegen  der  Hahn  C4 
geöffnet  und  durch  die  gebogene  Röhre  D4  sowie  den  Hahn  Et  der  Zylinder  A4 
mit  dem  Zylinder  At  in  Verbindung  gesetzt. 


Fik- 'JH.    F.\lraktii>n<-anlage  nach  Heyl. 


Nach  Erschöpfung  des  Inhaltes  von  A,,  was  durch  die  an  D2  angebrachte 
Glasröhre  H9  an  der  Farblosigkcit  der  ausfließenden  Flüssigkeit  zu  erkennen  ist. 
werden  die  Hähne  C,  und  J?ä  abgesperrt,  dafür  der  Hahn  mit  Rohr  B 
verbunden;  der  Schwefelkohlenstoff  Hießt  dann  direkt  nach  Az  und  von  hier 
nach  A4.  Die  Hähne  C\ ,  C,,  C3,  C4  sind,  um  diese  Ausschaltungen  bewerk- 
stelligen zu  können  und  trotzdem  den  ZuHuß  von  Schwefelkohlenstoff  nicht  zu 
verhindern,  sogenannte  Zweiweghähne,  die  bei  der  ersten  Stellung  das  Haupt- 
leitungsrohr B  mit  den  Zweigleitungsröhren  D  verbinden,  den  Weiterfluß  durch  das 
Hauptleitungsrohr  B  jedoch  unterbrechen,  während  sie  in  der  zweiten  Stellung  die 
Röhren  D  absperren,  dagegen  das  Hauptzuleitungsrohr  B  frei  machen. 

Die  Entfernung  des  Schwefelkohlenstoffes  aus  den  Extraktoren  A\ .  Aiy  A.s,  A4 
wird  durch  die  Abflußhähne  Kx ,  K:,  h\,  K4  im  Vereine  mit  der  Abflußröhre  J, 
welche  den  Schwefelkohlenstoff  in  ein  Keservoir  leitet,  besorgt. 

Der  Abfluß  wird  befördert  durch  Öffnen  der  mit  der  Röhre  L  in  Verbindung 
stehenden  Hähne  M ( ,  Af,.  Af,  und  AT,  und  das  Eintretenlassen  von  komprimierter 
Luft,  welche  den  flüssigen  Schwefelkohlenstoff  verdrängt.  Hat  das  Abfließen 
aufgehört,  so  werden  unter  fortwährendem  Einlassen  von  Luft  die  Dampfhähne 
0M  Ot,  Ö3  und  04  am  Zylindermantel  und  1\ .  P,,  Pa,  Pt  am  Zylinder  geöffnet 
und  durch  N  Dampf  in  den  oberen  Teil  des  Zylinders  geleitet. 
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Der  sieh  durch  die  Erwärmung  in  Dampf  verwandelnde  Schwefelkohlenstoff 
sowie  die  einströmende  Luft  und  der  Dampf  werden  mittels  der  Hähne  Gr, ,  G, ,  (?., ,  Gt 
und  der  Röhre  F  in  eine  Kühlschlange  geleitet  und  in  einem  Reservoir  gesammelt, 
um  von  neuem  verbraucht  zu  werden. 

Der  Verlust  von  Schwefelkohlenstoff  würde  seiner  Flüchtigkeit  halber  durch 
die  zuströmende  Luft  ganz  bedeutend  sein;  um  dieses  zu  vermeiden,  ist  das 
zur  Aufnahme  des  gleichzeitig  mit  den  Wasserdämpfen  kondensierten  Schwefel- 
kohlenstoffes bestimmte  Reservoir  verschlossen  und  steht  mittels  eines  Rohres  mit 
einem  langen  engen  liegenden  Zylinder  in  Verbindung,  welcher  zur  Hälfte  mit  Ol 
gefüllt  und  in  dessen  Innern  eine  mit  Flügeln  versehene  Welle  angebracht  ist. 
Die  aus  dem  Reservoir  mit  der  Luft  noch  austretenden  Schwefelkohlenstoffdämpfe 
treten  in  den  Zylinder,  weiden  von  dem  Öle,  dessen  Oberfläche  durch  die  l'm- 


Fitf.  'JOS.    D.  stillHtor  nach  H.-yl. 


drehungen  der  Flügelwelle  fortwährend  erneuert  wird,  absorbiert,  und  am  unteren 
Ende  tritt  die  Luft  vollständig  geruchlos  aus.  Nach  längerem  Gebrauch  wird  der 
Schwefelkohlenstoff  von  den»  öl  durch  Destillation  geschieden  und  von  neuem  ver- 
wendet. 

Ist  der  eine  Extraktions- Zylinder.  z.H.  A„,  hinreichend  ausgedämpft,  so  wird 
er  entleert,  mit  neuen  Samenmassen  gefüllt  und  mit  dem  Zylinder  Ax  in  Verbin- 
dung gebracht,  während  mit  dem  Zylinder  A,x  und  den  folgenden  dieselben  Mani- 
pulationen vorgenommen  werden,  wie  oben  beschrieben  wurde. 

Die  gesättigte  Öllösung  muß  zur  Scheidung  von  Öl  und  Schwefelkohlenstoff 
einer  Destillation  unterworfen  werden,  was  sehr  gut  in  .lern  Hey  Ischen  Destilla- 
tionsapparat geschieht,  wie  ihn  Fig.  205  zeigt. 

Die  Destillationsblase  A  ist  aus  Kesselblech  gefertigt  und  an  ihrem  unteren 
Teile  mit  einem  Dampfmantel  Ii  umgeben,  in  welchen  der  Dampf  durch  das  An- 
schlußrohr C  einströmt  und  aus  dem  das  Kondcnsationswasser  durch  D  abgeleitet 
werden  kann. 

Die  konzentrierte  Öllösung  fließt  aus  einem  höher  stehenden  Reservoir  durch 
das  Rohr  E  in  den  Kessel;  .lie  hinreichende  Füllung  desselben  ist  am  Flüssig- 
keitsanzeiger F  zu  erkennen.    Durch  den  in  den  Mantel  eingelassenen  Dampf  wird 
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der  Schwefelkohlenstoff  (Siedepunkt  46*  C)  zum  Sieden  und  Verdampfen  gebracht, 
was  durch  Drehen  des  Kührwerkes  H  an  der  Kurbel  O  beschleunigt  wird. 

Durch  vier  im  oberen  Teile  der  Blase  angebrachte  Öffnungen  J  entweichen  die 
Schwefelkohlenstoffdämpfe  in  ein  geräumiges  Schlangenrohr,  dessen  unteres  Ende 
unter  Wasser  in  ein  Reservoir  mündet. 

Trotz  der  Flüchtigkeit  des  Schwefelkohlenstoffes  hält  das  Öl  einen  Teil  des- 
selben so  hartnäckig  zurück,  daß  durch  die  vom  Dampfmantel  B  ausgehende  Er- 
wärmung eine  vollständige  Trennung  beider  Stoffe  nicht  möglich  ist;  es  muß  des- 
halb noch  direkter  Dampf  in  das  öl  einströmen,  wozu  das  bis  auf  den  Boden 
der  Blase  reichende  Kranzrohr  K  dient,  welches  unten  fein  durchlöchert  ist  und 
nach  Herstellung  der  Verbindung  mit  der  Dampfleitung  den  Dampf  in  feinen 
Strahlen  durch  das  öl  treibt  und  so  die  vollständige  Verflüchtigung  des  Schwefel- 
kohlenstoffes bewirkt.  Nach  beendeter  Destillation  wird  das  Öl  durch  den  Hahn  L 
abgelassen. 

Die  aus  der  Blase  entweichenden  Dämpfe  werden  durch  einen  dem  Seyfert ti- 
schen ähnlichen  Kondensator  verflüssigt. 

Einfacher  in  der  Bauart  und  Betriebsweise  ist  der  Extraktor  von  Extraktor 
0.  Braun1),  bei  welchem  sich  nur  ein  Verlust  von  0,75%  Schwefelkohlen-  Braun, 
stoff  von  dem  gewonnenen  öl  ergab. 

Eino  moderne  Ausführungsart  dieser  Anreicherungs-  oder  Diffusions- 
Extraktor-Batterien  ist  in  Fig.  206  dargestellt2). 

Hier  kann,  wie  bei  dem  Hey  Ischen  Extraktor  ausführlich  beschrieben  wurde, 
durch  ein  Rohrleitungssystem  der  Inhalt  eines  jeden  Gefäßes  auf  jedes  andere  Uber- 
geführt werden;  dementsprechend  sind  auch  sämtliche  Gefäße  mit  allen  erforder- 
lichen Flotten-,  Wasser-.  Dampf-,  Druck-,  Überlauf-  und  anderen  Leitungen  nebst  den 
zugehörigen  Armaturen  versehen,  so  daß  jeder  einzelne  Körper  ohne  Unterbrechung 
des  Betriebes  ausgeschaltet  werden  kann.  An  den  Körpern  befinden  sich  Mann- 
löcher zur  Beschickung  und  Entleerung.  Die  Erwärmung  geschieht  entweder 
mittels  eingebauter  Dampfschlangen  oder  durch  besondere  Kalorisatoren,  welche  je 
zwischen  zwei  Körper  eingebaut  sind  und  das  Extraktionsmittel  beim  Übersteigen 
auf  die  richtige  Temperatur  erwärmen. 

J.  A.  Bang  und  Sanguinetti3)  haben  eine  Extraktionsanlage  zur  Ent-  tod 
fettung  von  Sesarasaat  und  anderen  Ölsämereien  empfohlen,   die   sehr  'Ul,dsaiiyiii- 
einfache  Extraktoren  besitzt,  und  bei  welcher  die  Art  der  Vertreibung  netti- 
der  vom  Extraktionsrückstande  zurückgelialtenen  Losemittelreste  bemerkens- 
wert ist. 

Die  gemahlenen  Samen  kommen  in  einen  Korb  e  aus  Metallgeflecht  (Fig.  207), 
welcher  mit  abhebbarem  Deckel  n  und  zwei  Griffen  zur  Einführung  in  den  Kessel  R 
versehen  ist.  Nachdem  der  Deckel  c  dicht  aufgesetzt  wurde,  läßt  man  das  reine 
Benzin  durch  den  Hahn  t  eintreten,  während  durch  s  die  Luft  entweicht,  bis  man 
am  Flüssigkeitsanzeiger  v  erkennt,  daß  der  Behälter  gefüllt  ist. 

Nach  etwa  15  Minuten  saugt  man  die  Benzinlösung  in  einen  folgenden,  mit 
frischen  Samen  gefüllten  Apparat  77.  Zu  diesem  Zwecke  wird  der  Hahn  8  dieses 
Apparates  mit  einem  Behälter  verbunden,  in  welchem  die  Luft  vorher  verdünnt 


Amtlicher  Bericht  über  die  Wiener  Weltausstellung  vom  Jahre  1873. 
Bd.  3,  Abteil.  I,  S.  272. 

*)  Ausgeführt  von  der  Maschinenfabrik  F.  H.  Meyer  in  Hannover-Hainholz. 
')  österr.  Privil.  v.  5.  Juli  1883.  —  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  252,  S.412. 
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worden  ist,  ebenso  der  Hahn  r  des  Apparates  I  durch  ein  Metallrohr  mit  luft- 
dichter Flanschenverbindung  mit  dem  Bohre  z  des  Apparates  II  Nun  werden 
die  beiden  Hähne  s  und  /  geöffnet,  und  man  läßt  die  Luftverdünnung  wirken. 
Das  flüssige  Gemenge  von  (U  und  Benzin  tritt  aus  dem  Apparat«  1  nach  II  über, 
wo  man  wieder  durch  eine  Viertelstunde  die  Einsaugung  und  Diffusion  erfolgen 
läßt.  In  /  wird  von  neuem  Benzin  aufgefüllt,  welches  wieder  durch  15  Minuten 
mit  dem  zermahlenen  Samen  in  Berührung  bleibt.  Unterdessen  ist  ein  dritter 
Apparat  mit  zermahlenen  Samen  gefüllt  worden,  in  welchen  man  dann  das  schon 
viel  Ol  enthaltende  Gemenge  von  Öl  und  Benzin  übertreten  läßt.  Wenn  II  dadurch 
geleert  ist,  laßt  man  die  Flitssigkeit  aus  /  abermals  dahin  übertreten.  Auf  diese 
Weise  geht  es  zu  einem  4.,  5.  und  6.  Apparat  fort,  bis  die  Benzinlösung  als  fett- 
gesüttigt  betrachtet  werden  kann1». 


Fig.  '2f*7.   Extraktor  nach  Bang  &  SanKuinotti. 


Kaninier- 
•  vtraktur 
von 
Hoven. 


von 
B<yon  und 
S.-hlie- 


Der  entölte  Rückstand  wird  vom  Extraktionsmittel  (Benzin)  durch 
überhitzte  Benzindämpfe  befreit.  Eine  vollständige  Befreiung  von  dem 
Benzin  kann  man  auf  diese  Weise  allerdings  nicht  erreichen;  hierzu  ist 
eine  nachträgliche  Behandlung  der  Rückstände  mit  Wasserdampf  unerläßlich. 

Bei  den  Anreicherungsextraktoren  kennt  man  ebenso  Kammer- 
apparate  wie  bei  den  Verdrängungsextraktoren. 

Der  erste  dieser  Art  war  der  von  E.  v.  Boyen'-').  Er  besteht  aus 
vier  oder  mehreren  ül>ereinandor  stehenden,  gasdicht  voneinander  getrennten 
viereckigen  Kammern  mit  Einsatzschalon,  in  welchen  sich  das  zu  ent- 
fettende Material  befindet. 

Über  den  mit  gelochtem  Beden  versehenen  Einsatzschalen  lefindet 
sich  eine  gelochte  Verteilungsschlange  mit  zwei  in  der  Diagonale  liegenden 
•  Öffnungen.  Ferner  hat  jede  Kammer  an  ihrem  tiefsten  Punkte  eine  Ans- 
trittsöffnung,  welche  die  Verbindung  mit  der  Verteilungsschlange  der  darunter 
stehenden  Kammer  bewerkstelligt.  Durch  entsprechende  Hähne  und  Ventile 
kann  jede  Kammer  von  den  übrigen  getrennt  resp.  mit  denselben  zu  einem 
gemeinsamen  System  verbunden  werden. 

Heyen  hat  im  Vereine  mit  Schliemann  seinem  Kammerextraktor 
später  die  in  Fig.  208  a  und  b  gezeigte  Form  gegeben. 


Wagners  Jahresberichte,  1884.  S.  1181. 
■)  Zeitsrhr.  f.  angew.  Chemie,  1899,  S.  1 1 72. 
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Fig.  2«8.   Kitraktionsniilage  nach  Boyen  &  Scbliemaiin. 


Die  Arbeitsweise  diese«  Apparates  gellt  iu  nachstehender  Weise  vor  sieh: 
Nachdem  die  Kammern  a,,  ar  a.u  a,  usf.  des  Extraktors  E  mit  Extraktions- 
gut beschickt  und  geschlossen  wurden,  tritt  heißes  Benzin  oder  ein  anderes  zur 
Extraktion  geeignetes  Lösungsmittel  durch  eine  Lochschlange  in  die  oberste  Kammer 
ein  und  sickert  in  feinem  Regen  durch  das  Extraktionsgut,  löst  das  Öl  auf  und 
führt  es  durch  den  durchlochten  Schalenboden  in  die  darunter  liegende  Extraktions- 
Hefter,  Tx-hnologie  der  Fette.  I.  27 
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Apparat 

Ton 
Piemont 
und  Risler- 
Bennat 


kammer  at.  Von  hier  nimmt  die  Lösung  den  gleichen  Weg  durch  sämtliche  andere 
Kammern,  bis  sie,  völlig  mit  Fett  gesättigt,  in  die  Sammelgefäße  oder  Destillatoren  Z>, 
und  Dt  gelangt.  Ist  die  Schale  «,  entfettet,  was  sich  durch  Probenahme  aus  einem 
an  jedem  Abflußrohr  befindlichen  Probierhahn  ermitteln  läßt,  so  wird  diese  Kammer 
durch  Schluß  der  betreffenden  Ilähne  ausgeschaltet  und  das  darin  enthaltene  Benzin 
mittels  Wasserdampf  vertrieben.  Benzin  und  Dampf  strömen  durch  eine  separate 
Leitung  nach  der  Vorlage.  Y  und  von  dort  in  die  Kühler  Kt  und  Jf9.  Die  Kühler 
geben  ihr  Kondensat  in  einem  Wasserabscheider  W  ab;  das  reine  Extraktionsmittel 
fließt  nach  dem  Sammelgefäße  S  und  von  hier  in  die  Vorwärmer  V,  und  Vt.  welche 
ihrerseits  den  Extraktor  E  speisen.  Die  fertig  extrahierten  Einsatzschalen  werden 
durch  neu  beschickte  ersetzt  und  geht  die  Arbeit  in  den  übrigen  Kammern  während 
dieser  Operation  ununterbrochen  fort.  Ist  a,  erschöpft,  so  tritt  frisches  Benzin  in  die 
Kammer  «,  ein,  durchfließt  der  Reihe  nach  die  Kammern  a4  und  gelangt  sodann  durch 
eine  separate  Leitung  in  die  oberste  Kammer  a,,  welche  somit  zur  letzten  wird  und  die 
völlig  gesättigte  Lösung  nach  Passierung  von  X  an  den  Destillator  Dx  undi?,  abgibt. 

Zur  Gruppe  der  Anreicherungsapparate  müssen  auch  die  Extraktious- 
anlagen  nach  Pimont  und  Risler-Beunat  gezählt  werden.  Dieselben 
arbeiten  unter  Vakuum,  benützen  Luft  zur  Vertreibung  der  vom  erschöpften 
Ülsamen  rückgehaltenen  Reste  des  Lösungsmittels  und  verwenden  als  solches 
ein  Kondensationsprodukt  des  Acetons,  welches  sie  Trimethylbenzin 
nennen  und  das  offenbar  mit  dem  Mesitylen  identisch  ist,  einer  farblosen. 
I>ei  163°  C  siedenden  Flüssigkeit,  die  man  durch  Entwässerung  von  Aceton 
mittels  Mineralsäuren  erhält  und  als  ein  Anhydrid  des  Acetons,  enstanden 
durch  Zusammentritt  dreier  Moleküle  Aceton,  unter  Austritt  von  drei  Mole- 
külen Wasser,  aufzufassen  ist. 


Apparat 

Krickc, 


von 
Liombraio, 


Kontinuierliche  Extraktionsapparate 

Bei  diesen  wird  der  eigentliche  Extraktionsraum  nicht,  wie  bei  den 
Verdrängung*-  oder  Anreicherungsapparaten,  periodisch  mit  dein  zu  ent- 
fettenden Material  beschickt  und  entleert,  sondern  dieses  fließt  in  einem 
kontinuierlichen  Strom  durch  den  Extraktor,  woliei  das  Losungsmittel  mit- 
unter den  entgegengesetzten  Weg  nimmt. 

Der  erste  kontinuierliche  Extraktionsapi»arat  dürfte  der  von  A.  Fricke1) 
in  Berlin  gewesen  sein.  Die  vielfachen  Mangel  seiner  Konstruktion  ließen 
eine  praktische  Verwendung  dieses  Apj>arates  nicht  aufkommen. 

Im  Jahre  1889  trat  dann  S.  A.  Dombrain2)  mit  seinem  zur  Extraktion 
von  Ölsamen  und  Fischresten  bestimmten  Extraktor  auf,  dessen  wesent- 
lichster Teil  in  Fig.  209  wiedergegelwn  ist. 

Derselbe  besteht  aus  einer  Reihe  geneigter  Zylinder,  welche  abwechselnd 
oben  und  unten  verbunden  und  mit  Transportschnecken  versehen  sind,  deren  Achsen 
dampfdicht  durch  Stopfbüchsen  eingeführt  werden.  Die  ölhaltige  Masse  wird  durch 
ein  Ventil,  welches  Dämpfe  nicht  entweichen  läßt  (oberhalb  D  angeordnet),  in  den 
ersten  geneigten  Zylinder  C,  gebracht,  hierauf  von  der  Transj>ortscbnecke  desselben 
eniporgefiihrt,  tritt  durch  die  Verbindungsöflnung  j  in  den  zweiten  Zylinder  C...  in 

')  D.  R.  P.  Nr.  2644  v.  17.  Mär/  1878. 
*t  D.R.P.  Nr.  55  052  v.  5.  Jan.  1890. 
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welchem  sie  herabsinkt,  steigt  nach  Kassierung  des  Schlitzes  y  im  dritten  Zylinder  Cn 
wieder  empor  und  bewegt  sich  so  in  einer  Zickzacklinie  durch  den  ganzen  Apparat 
bis  zum  oberen  Teile  des  letzteren  Gefäßes  C;,  wo  sie  bei  x  in  ein  Sammelgefäß 
austritt.  Das  Lösungsmittel  (Schwefelkohlenstoff;  bewegt  sich  dem  ölhaltigen 
Material  entgegen  und  tritt  durch  einen  Filter  L  aus.  Die  Ext raktionsr Uckstande 
werden,  nachdem  sie  den  Extraktor  bei  x  verlassen  haben,  durch  Erhitzen  in  einem 
Zylinder  mit  Dampfmantel  und  Ruhrschnecke  vom  Schwefelkohlenstoff  befreit, 
welcher  in  einem  Kühler  zu  erneuter  Benützung  verflüssigt  wird.  Man  baut  den 
ganzen  Apparat  zweckmäßig  in  ein  mit  Wasser  gefülltes  Gefäß  ein,  um  den  Aus- 
tritt der  schädlichen  und  feuergefährlichen  Schwefelkohlenstoffdämpfe  aus  undichten 
Stellen  des  Apparates  zu  verhindern  V». 


Fi«.  liOU.    Duinbrain*  KxtraUioiisnppnrat. 


Eine  weitere  Konstruktion  ein.  s  Apparates  zum  kontimiiediclien  Extra-  Apparat 
liieren  von  Ölsaaten  stammt  von  Georg  Mitchel  in  Westmünster.  Mitohe]. 

Der  Extraktionsraum  (Fig.  21'»  a  und  b)  besteht  bei  diesem  System  aus  zwei 
parallelen  Röhren  BBt ,  von  «Jenen  die  eine  einen  Stutzen  J  zur  Aufnahme  des 
Extraktionsgutes  besitzt.  Beide  Köhren  sind  durch  zwei  Verbindungsstücke  2>und  Z>, 
miteinander  verbunden.  Letzteres  lx>sitzt  eine  Haube  C,  welche  unten  trichterförmig 
ausmündet.  In  dem  Extraktionsraume,  der  sich  als  ein  zusammenhängender,  in  sich 
zurückkehrender  Kanal  von  gleichem  Durchmesser  und  abgerundeten  Ecken  darstellt, 
zirkuliert  eine  endlose  Kette  E,  an  welcher  sich  in  gewissen  Abständen  Platten  e 
befinden.  Die  endlose  Kette  ist  über  verschiedene  Führungsräder  G,.  G„,  G.,  usf. 
geführt,  wovon  eines  gleichzeitig  zum  Antrieb  dieses  Rewegungsmechanismus  be- 
nutzt wird.    Auch  sind  Vorkehrungen  für  ein  Nachspannen  der  Ketten  getroffen. 

Die  zerkleinerte  Ölsaat  wird  in  solchen  Mengen  in  den  Trichter  11  geschüttet, 
daß  sie  den  Extraktionsraum  von  der  Außenluft  abschließt.  Die  Kette  E  mit  den 
Platten  e  wird  jetzt  in  Bewegung  gesetzt  und  gleichzeitig  das  Lösungsmittel  zu- 
geführt. Die  Mulden  t  senken  sich  in  den»  Kohr  Bx  und  erhalten  durch  das  Kohr  J 
die  notige  Menge  Mehles  nachgeschoben,  welches  durch  das  Lösungsmittel  hindurch 
transportiert  wird,  so  daß  beide  Stoffe  in  innige  Berührung  kommen.    Im  Rohr  D 

»)  Wagners  Jahresbericht,  1891,  S.  1162. 
•)  D.R.P.  Nr  111 068  v.  27.  April  189». 
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legt  jede  Mulde  das  Mebl  ab,  welches  dann  von  einer  anderen  Mulde  erfaßt  und  im 
Rohre  B  nach  aufwärts  befördert  wird.  Während  dieser  Zeit  findet  eine  Lösung  des 
in  der  Saat  enthaltenen  Öles  statt;  Versuche  haben  ergeben,  daß  der  perzentuelle  Öl- 
gehalt  der  Lösung  stufenweise  wächst,  und  zwar  vom  reinen  Lösungsmittel  in  der 
Nähe  der  Zuführung  desselben  im  Rohre  B  abwärts, 
das  Rohr  D  entlang  und  im  Rohre  Bt  aufwärts  bis 
zum  Niveau  der  Einmündungssteile  des  Rohres  N. 

Sobald  die  Mulden  aus  der  Flüssigkeit  auf- 
tauchen, setzen  sie  ihren  Weg  nach  dem  Rohr  X>, 
fort,  welches  durch  seine  schräge  Lage  ermöglicht, 
daß  das  mitgenommene  Lösungsmittel  zurücktropfen 
kann,  während  das  Mehl  Uber  die  Führungen  Ö3 
und  G5  läuft  und  in  den  Trichter  C  fällt. 

Das  ölhaltige  Lösungsmittel  wird  durch  das 
Rohr  N  in  die  Absetzgefäße  Af,  Af„  Afa  und  Mt  ab- 
gezogen; wenn  letztere  gefüllt  sind,  schließt  man 
das  Zulauf -Ventil  und  öffnet  das  Ventil  m4,  was 
durch  die  Vorrichtung  m4,  welche  die  vertikale  Welle 
»n,  bewegt,  geschieht.  Die  festen  mit  abgezogenen 
Massen  scheiden  sich  auf  dem  Boden  der  Absetz- 
gefäße ab.  Diese  Niederschläge  gehen  durch  das 
Rohr  AT,  und  gelangen  in  das  Rohr  £>,  um  so  aber- 
mals in  den  Extraktionsraum  einzutreten,  wo  sie  bis 


Fig.  210  b. 

Fig.  2io  n  oad  •>.  Extraktionsapparat  nach  Hftcbel. 

zur  vollkommenen  Entölung  den  vorbeschriebenen  Prozeß  weiter  durchlaufen  müssen. 
Nach  Ahscheidung  der  festen  Teilchen  aus  dem  Lösungsmittel  wird  das  Ventil  »n4 
geschlossen  und  die  Mischung  von  Lösungsmittel  und  Öl  durch  das  Rohr  S  abgezogen; 
von  hier  kann  sie  dann  zur  Trennung  des  Lösungsmittels  vom  Öl  in  einen  geeigneten 
Apparat  gebracht  werden.    Das  obere  Ende  der  Absetzgefäße  3f,  3/,,  Mt  und  M% 


Digitized  by  Google 


Kontinuierliche  Extraktion. 


421 


ist  durch  Röhre  mit  dem  Innern  der  Haube  C  verbunden,  so  daß  Dämpfe  und  Gase, 
welche  sich  etwa  bilden  und  einen  unerwünschten  Druck  auf  die  Flüssigkeit  im  oberen 
Teile  der  Absetzkammern  erzeugen  könnten,  entweichen  können.  Das  untere  Ende  der 
.  Haube  C  ist  mit  einem  Rohre  0  verbunden,  an  welches  sich  das  Rohr  0,  anschließt. 
Beide  sind  unter  einem  Winkel  von  45 0  geneigt.  Das  untere  Ende  des  Rohres  steht 
vermittels  Kniestucks  P,  mit  dem  Rohre  P  in  ungefähr  rechtwinkliger  Verbindung. 
In  den  Rohren  0  P  sind  rotierende  Bürsten  Ox  px  an  Wellen  o  p  schneckenförmig  an- 
geordnet und  erhalten  durch  die  Radergetriebe  olyot,p,p^pa,pt  undp,  ihren  Antrieb. 
Die  Rohre  0  Ox  und  PP.t  sind  mit  Dampfrohren  versehen,  so  daß  man  das  Lösungsmittel 
aus  dem  Extraktionsgute  verdampfen  kann,  während  sich  letzteres  von  C  nach  der  Ent- 


Fig.  '211.  Extraktionsapparat  nach  Delattre. 


rahmssteile  P3  bewegt  Die  gebildeten  Dämpfe  werden  durch  eine  Luftpumpe  bei  R  ab- 
gesaugt, um  verflüssigt  und  wieder  verwendet  zu  werden.  Das  vom  Lösemittel  befreite 
Extraktionsgut  verläßt  den  Austrittstutzen  Pn  in  vollkommen  trockenem  Zustande1). 

Der  kontinuierliche  Extraktor  von  Delattre2)  besteht  im  wesentlichen  Apparat 
ans  einem  langen  geneigten  Zylinder,  in  welchem  sich  das  zu  extrahierende  Delattre 
Material  von  oben  nach  abwärts  bewegt,  während  das  Lösungsmittel  die  ent- 
gegengesetzte Richtung  nimmt,  so  daß  das  Gegenstromprinzip  verwirklicht 
ist.  Der  Extraktionszylinder  wird  in  seinem  unteren  Teile  unterhalb  der  Ein- 
trittsstelle des  Ijösungsmittels  erwärmt,  damit  ein  Abdestillieren  des  größten 
Teiles  des  von  dem  entfetteten  Material  mitgenommenen  Lösungsmittels 

')  Der  von  Mitchel  empfohlene  Extraktionsapparat  für  Ölkuchen  (D.  R.  P. 
Nr.  119134  v.  27.  April  1899)  dockt  sich  mit  dem  beschriebenen  vollkommen. 
•)  Österr.  Patent  Nr.  8409.  —  D.  R.  P.  Nr.  127091  v.  29.  Mai  1901. 
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stattfinde  und  dieses  sofort  wieder  an  der  Extraktion  teilnehmen  kfin  ne- 
in dem  oberen  Teile,  olierhalb  der  Eintrittsstolle  des  zu  entfettenden 
Materials,  mündet  der  Extraktionszylinder  in  einen  vertikal  stehenden 
Teil  aus,  in  welchem  das  mit  Fett  und  Olstoffen  gesättigte  Lösungsmittel 
vor  dem  Austreten  aus  dem  Apparat  geklärt  wird.  Im  Innern  des 
röhrenförmigen  Extniktors  sind  Rührwerke  angebracht,  deren  löffeiförmige 
Flügel  das  zu  entfettende  Material  mit  dem  Lösungsmittel  gut  durchmischen. 

Der  Arbeitsgang  dieses  Apparates  erhellt  aus  dem  Gesagten  von  selbst.  Durch 
f  (Fig.  211)  wird  das  zu  entfettende  Material,  welches  von  schlamroförmiger  Be- 
schaffenheit sein  muß,  durch  eine  Pumpe  zugebracht  (die  verbindenden  Rohre  sind 
in  unserer  Figur  weggelassen),  während  gleichzeitig  durch  g  das  Extraktionsmittel 
zufließt  Bevor  dieses  bei  j  Abfluß  finden  kann,  muß  es  das  ganze  Extraktionsgut 
der  Länge  des  Extraktionszylinders  nach  durchdringen  und  außerdem  in  dem  Klär- 
stutzen A  emporsteigen,  wobei  sich  die  mechanisch  mitgerissenen,  nicht  gelösten 
Fremdkörper  absetzen,  so  daß  eine  ziemlich  reine  Lösung  bei  j  abfließt.  Der  Austritt 
des  extrahierten  Gutes  erfolgt  durch  den  Stutzen  m.  Das  entölte  Extraktionsgut 
muß  aber  früher  jenen  Kaum  k  passieren,  in  welchem  die  Heizschlange  l  untergebracht 
ist,  durch  welche  Dampf  zirkuliert.  Die  von  dem  entölten  Material  zurückgehaltene 
Menge  des  Lösungsmittels  wird  an  dieser  stark  erwärmten  Stelle  zum  größten  Teil 
verdampft  und  steigt  in  Gasform  in  dem  Extraktionsbehälter  empor.  Damit  das 
Lösungsmittel  aber  gezwungen  werde,  sich  zu  kondensieren  und  in  die  Masse  ein- 
zudringen, sind  im  Extraktionsbehälter  in  gewissen  Entfernungen  Nasen  n  angebracht, 
welche  die  gebildeten  Gasblasen  in  die  Masse  untertauchen  und  so  kondensieren. 
Für  die  Regulierung  der  ein-  und  ausgeführten  Massen  sorgt  ein  Apparat,  das 
Auslaufsventil  />,  welches  von  der  die  Masse  in  den  Apparat  fördernden  Pumpt', 
die  in  unserer  Figur  nicht  gezeichnet  ist,  gesteuert  wird.  Ks  ist  zu  bemerken,  daß 
der  Apparat  keinesfalls  ein  vom  Lösungsmittel  völlig  befreites  Extraktionsgut  liefert; 
es  wird  durch  die  Heizvorrichtung  /  nur  eine  partielle  Vertreibung  des  ersteren  aus 
dem  Extraktionsgute  erreicht  und  erscheint  ein  nachträgliches  Dämpfen  der  entölten 
Rückstände  nach  wie  vor  notwendig.  Der  Extraktionszylinder  wird  gewöhnlich  in 
gebrochener,  zickzackförmiger  Art  ausgeführt.  In  Fig.  211  sind  :i  Zylindergliedcr  a, 
i  und  b  (mit  den  Röhrenachsen  d,  o  und  e)  durch  2  Veruindungsstützen  c  vereinigt; 
z  sind  Prohicrbähne.  Die  mit  Löffeln  versehenen  Achsen  <i,  o  und  e  bewirken  durch 
ihre  Drehung  ein  gutes  Durchmischen  des  Extraktionsgutes  mit  dem  Lösungsmittel. 

ApF>arat  Bei  dem  Extraktor  von  Ed.  Bataille1)  ist  der  Extraktionsraum  in 

Ed°ila-     mehrere  nelicneinander  liegende  Abteilungen  geteilt  und  ein  zickzackförmiger 

taille.      Transport   des  Extrakt  ionsgutes   durch    die   miteinander   in  Verbindung 

stehenden  Kammern  vorgesehen. 

Der  Apparat  (Fig.  212)  besteht  aus  einem  großen  rechteckigen  Bebälter, 
welcher  mit  einem  Deckel  a  dicht  verschlossen  und  durch  Zwischenwände  o,  r 
und  d  in  lange  horizontale  und  in  gleicher  Höhe  liegende  Kammern  geteilt  ist,  die 
abwechselnd  am  vorderen  und  am  hinteren  Ende  mit  der  folgenden  Kammer  in 
Verbindung  stehen  (c,  f,  g).  Die  auf  diese  Weise  gebildeten  Kammern  haben  die 
Gestalt  von  mehr  hohen  als  breiten  Trögen,  deren  untere  Winkel  mit  hölzernen 
Leisten  h  ausgefüllt  sind.  In  diesen  Kammern  ist  je  eine  Welle  t>,  i,  j  und  k  mit 
schraubenförmig  angeordneten  Transportflügeln  /  gelagert.  Die  Enden  der  genannten 
Wellen  tragen  an  den  Übergangen  der  einen  Kaminer  zur  anderen  Schaufelräder  o, 
m  und  m,  welche  das  Material  in  den  Anfang  der  folgenden  Kammer  werfen. 

»i  D.  R.  P.  Nr.  145021'  v.  8.  April  l!K)2. 
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Oberhalb  der  Transportwello  sind  in  jeder  Kammer  in  bestimmten  Abständen  frei- 
schwingende Querwände  p  vorgesehen,  welche  das  Lösungsmittel  zwingen,  ip  die  zu 
entfettende  Masse  einzudringen,  bei  Ansammlung  von  zu  viel  Materialien  in  einer  Kammer 
aber  genügend  nachgeben,  um  die  Entleerung  in  die  nächste  Kammer  zu  gestatten. 

In  der  ersten  Abteilung  q,  da,  wo  der  Stoff  in  den  Apparat  gelangt,  kann 
mittels  einer  siebartigen  Wand  r  eine  Kammer  s  abgeteilt  werden,  in  welcher  Filter- 
taschen t  angeordnet  sind,  deren  Inneres  mit  der  Abflußleitung  in  Verbindung  steht. 

Der  zu  entfettende  Stoff  tritt  bei  u  in  den  Extraktionsapparat  und  wird  zu- 
nächst von  der  Transportwelle  v  durch  die  Kammer  q  geschoben,  am  Ende  derselben 
von  dem  Schaufelrade  o  in  die  Abteilung  w  geworfen,  die  er  von  hinten  nach  vor- 
wärts durchläuft,  um  dann  wieder  auf  die  nämliche  Art  in  die  Abteilung  x  befördert 
zu  werden;  nachdem  er  diese  von  vorn  nach  rückwärts  passiert  hat,  gelangt  er  in 
die  Abteilung  y,  an  deren  Ende  er  von  dem  Elevator  z  aufgenommen  wird.  Das 
Lösungsmittel  gelangt  durch  eine  Leitung  in  die  vordere  Abteilung  y  und  durch- 
läuft den  Apparat  in  umgekehrter  Richtung  wie  das  Extraktionsgut,  wobei  die  frei- 
schwingenden Querwände  das  etwa  oberhalb  des  festen  Stofles  schwimmende  und  das 
verdampfte  Lösungsmittel  verhindern,  frei  abzuziehen,  es  vielmehr  zwingen,  in  den  Stoff 
einzudringen.  Bei  u  angelangt,  passiert  das  Lösungsmittel,  welches  nun  mit  Fett  ge- 
sättigt ist,  die  Siebwand  r,  gelangt  in  die  Kammer  s,  durchdringt  die  Filtertaschen  t  und 
läuft  vollständig  rein  durch  das  Hohr  x  ab,  von  wo  es  nach  einem  Verdampfer  geleitet  wird. 

Die  Zirkulation  in  dem  Extrakt ionsapparat  vollzieht  sich  in  wagrechter  Rich- 
tung, wodurch  in  allen  Abteilungen  ein  gleichmäßiger  Druck  und  ein  gleichmäßiges 
Niveau  für  das  Lösungsmittel  und  infolgedessen  ein  vollständig  gleichmäßiges 
Produkt  erhalten  wird.  Ein  mit  geschlossenem  Oehäuse  versehener  Elevator  z 
bringt  die  erschöpfte  Masse  aus  dem  Extraktionsapparat  in  den  Trockenapparat  ß, 
welcher  im  allgemeinen  ebenso  wie  der  Extrakt  ionsapparat  eingerichtet  ist.  Der 
unterhalb  des  Bodens  des  letzteren  liegende  Raum  y  kann  als  Dampfheizung  aus- 
gebildet sein,  ebenso  können  die  dritte  und  vierte  Kammer  Dampfzuleitungen  S 
haben.  Bei  kleineren  Anlagen  und  wenn  die  Extraktion  unter  Anwendung  von 
Wärme  erfolgen  soll,  kann  man  den  Extraktionsapparat  auch  mit  Heizkörpern  ver- 
sehen und  so  auch  als  Trockenapparat  verwendbar  machen. 

Extrakten  Der  kontinuierliche  Extraktionsapparat  von  M.  Minne  erinnert  in 

V  1  Fl     \X  ifinfi 

einzelnen  Teüen  an  den  von  Delattre,  denn  auch  bei  ihm  wird  das  zu 
entfettende  Material  mittels  einer  Transportschnecke  durch  ein  Rohr  geführt, 
welches  von  dem  Extraktionsmittel  in  entgegengesetzter  Richtung  durch- 
laufen wird.  Die  Apparate,  in  welchen  das  Lösungsmittel  aus  dem  ge- 
wonnenen Ol  wie  auch  aus  den  Rückständen  vertrieben  wird,  sind  doppelt 
vorhanden;  während  der  eine  Apparat  arbeitet,  wird  der  zweite  beschickt, 
so  daß  die  Extraktionsarbeit  ungehindert  weiterschreiten  kann. 

Das  Extraktionsmittel  (Schwefelkohlenstoff)  befindet  sich  in  einem  Reservoir  A 
(Fig.  213),  fließt  mittels  Eigcngefälle  durch  das  Rohr  E  in  die  Extraktorrohre  B  B, 
um  diese  bei  Q  zu  verlassen  und  nach  JJX  zu  gelangen.  Das  zu  entfettende 
Material  wird  in  zerkleinertem  Zustande  durch  den  Elevator  V  von  dem  Vorrats- 
behälter C,  in  den  Trichter  C  gebracht,  welcher  direkt  in  das  linke  Extraktionsrohr  B 
einmündet.  Die  in  B  B  befindliche  Transportschnecke  erfaßt  das  Material  und  führt 
eä  bis  zum  Auslauf  0,  von  wo  es  in  die  Apparate  DDX  fällt.  Diese  beiden  Apparate 
sind  hintereinander  angeordnet  und  ist  in  Fig.  213  einer  derselben  zu  sehen. 
Die  durch  G  ablaufende  gesättigte  Schwefelkohlenstofföllösung  wird  durch  JJt 
aufgefangen,  das  Extraktionsmittel  durch  die  Dampfschlange  L  abdestilliert,  im 
Kühler  K  verdichtet  und  durch  die  Pumpe  P  und  das  Rohr  m  n  nach  A  zurück- 
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gebracht,  das  restierende  öl 
durch  N  abgelassen.  Wahrend 
in  einem  der  Apparate  abde- 
nti liiert  wird,  nimmt  der  andere 
die  durch  G  zufließende  ölge- 
sättigte  Lösung  auf.  Ebenso 
abwechselnd  arbeiten  die  Appa- 
rate DDX.  Dieselben  besitzen 
konisch  geformte  Unterteile  mit 
eingelegtem  perforierten  fal- 
schen Boden,  auf  welchem  das 
entölte  Material  aufruht.  Aus 
dem  durch  einen  Luftkompressor 
gespeisten  Windkessel  R  laßt 
man  Druckluft  in  diese  Behäl- 
ter, welche  das  Lösungsmittel 
durch  das  Rohr  H  nach  den 
Destillatoren  JJX  treibt  und 
gleichzcitigdie  extrahierte  Masse 
geruchfrei  und  trocken  macht 
Letztere  wird  durch  das  Mann- 
loch P  entleert. 

Die  Apparate  von  Dom- 
brain,  Mitchcl,  Dclattre, 
Bataillo  und  Minne  sind 
etwas  kompliziert  und  bringen 
gewisse  Betriebsschwierig- 
keiten mit  sich. 

Der  kontinuierliche  Ex- 
traktor  von  H.Hirzel1)  ver- 
dient daher  wegen  seiner 
Einfachheit  Beachtung.  Er 
ist  auf  dem  Kolonnensystem 
aufgebaut  und  besteht  aus 
einer  größeren  Anzahl  über- 
einander angeordneter  runder 
Gefäße,  deren  Böden  abwech- 
selnd in  der  Mitte  und  am 
Umfange  mit  Öffnungen  ver- 
sehen sind  und  von  einem 
Rührwerk  bestrichen  werden, 
dessen  Rechen  oder  Bürsten 
das  oben  eingebrachte  Extraktionsgut  von  einem  Boden  auf  den  nächst  unteren 
bringen,  bis  es  endlich  den  Apparat  an  seiner  untersten  Stelle  verläßt.  Das 
Extraktionsmittel  nimmt  den  entgegengesetzten  Weg,  fließt  also  unten  zu  und 

')  D.  R.  P.  Kr.  56846  v.  10.  JuU  1890. 
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oben  ab,  so  daß  eine  systematische  Extraktion  stattfindet.  Der  ganze  Apparat  ist 
von  einem  Mantel  umgeben,  durch  welchen  heißes  Wasser  oder  Dampf  strömen 
und  die  Temperatur  während  der  Extraktion  beliebig  eingestellt  werden  kann. 

Die  kontinuierlichen  Extraktoren  haben  sich  bislang  trotz  ihrer  schein- 
baren Vorzüge  nicht  einzubürgern  vermocht. 

Schließlich  seien  noch  einige  besondere  Formen  von 

Kondensatoren  und  Vorrichtungen  zum  Vertreiben  der  Extraktionsmittel- 
reste aus  den  entfetteten  Rückständen 

besprochen,  während  eine  Reihe  typischer  Konstruktionen  derselben  bereits 
an  früherer  Stelle  erwähnt  wurde. 

Vor  allem  ist  da  der  Kondensator  von  L.  &  C.  Steinmüller  in 
Gummersbach ')  zu  nennen,  welchen  Fig.  214  zeigt. 


Fi«.  -214.   Kondensator  nach  SteiitinOller. 


Kouden-  In  dem  geschlossenen  Gefäß  K  befinden  sich  Rohre  p  oder  Metallkasten  von 

sator  großer  Oberfläche  und  dünner  Wandung.  In  diese  Hohlkörper  treten  die  nieder- 
stein- zuschlagenden  Dämpfe,  beispielsweise  also  Benzindämpfe,  durch  den  Stutzen  a  ein. 
müller.  Über  diesem  Hohlkörper  p  befindet  sich  in  dem  Gefäß  K  eine  durch  Hähne  E,  Et, 
E,  usf.  oder  Ventile  von  außen  regulierbare  Wassereinspritzvorrichtung.  Jeder  Hahn 
läßt  Kühlwasser  in  eine  besondere  Abteilung  n  des  Rohres  »i  eintreten  und  von 
diesen  Abteilungen  aus  spritzt  das  Wasser  in  Strahlen  gleichmäßig  über  die  ganze 
Kühlfläche  der  Hohlkörper  p.  In  diesen  werden  die  Dämpfe  niedergeschlagen,  und 
das  Kondensat ionsprodukt  fließt  am  Ende  der  Hohlkörper  in  das  Gefäß  K  und  auf 
das  Wasser  hinab,  welches  zur  Kühlung  der  Körper  p  gedient  hat  und  nun  in 
immer  gleich  hohem  Niveau  /  in  dem  Gefäß  K  sttdien  bleibt,  indem  jeder  Über- 
schuß an  Wasser  oder  Kondensationsflüssigkeit  durch  den  Überlaufstutzen  o  in 
ein  tiefer  stehendes  Gefäß  R  abfließt.  Auf  diese  Weise  wird  eine  Emulsion 
zwischen  dem  Wasser  und  den  Kondensationsprodukten  ganz  vermieden,  und  beide 
Flüssigkeiten  sammeln  sich,  nach  dem  spezifischen  Gewicht  getrennt,  übereinander 
in  dem  Gefäß  R  an  und  können  aus  diesem  getrennt  entnommen  werden. 


'r  1).  I{.  1».  Nr.  31 238  v.  13.  Sept.  1^4. 
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Der  Stein  mitllersche  Kondensator  stellt  also  eine  Kombination  eines 
Oberflächen-  und  Einspritzkondensators  dar.  Letztere  sind  bei  den  Extrak- 
tionsapparaten übrigens  mehrfach1)  angewandt,  doch  hal>en  die  gewöhn- 
lichen nassen  Kondensatoren  den  Nachteil,  daß  leicht  Emulsionen 
zwischen  den  Einspritzmassen  und  dem  Extraktionsinittel  gebildet  werden, 
deren  Trennung  lange  Zeit  beansprucht. 

Einen  eigenartigen  Kondensator  verwendet  A.  Pongowski*)  in  Sorgues 
fiir  die  Dämpfe  jenes  Teiles  des  Extraktionsmittels,  welche  er  aus  den 
Ruckständen  und  dem  gewonnenen  Fette  durch  Einblasen  von  Luft  ver- 
treibt. Die  mit  Benzindampf  geschwängerte  Luft  geht  vororst  durch  einen 
Kühler,  wird  hier  von  der  Hauptmasse  des  Benzins  befreit  und  kommt 
dann  in  einen  Gasometer,  um  von  hier  in  einem  Absorptionsapparat  gepreßt 
zu  werden,  der  aus  18  verschiedenen  Absorptionsf laschen  besteht,  welche 
Teer  oder  fette  öle  enthalten.  Ist  der  Inhalt  dieser  Absorptionsgefäße 
mit  Benzin  gesättigt,  so  wird  er  von  diesem  in  dem  letzten  Destillator  l>efreit. 
Die  Anlage  ist  so  kompliziert,  daß  sie  in  der  Praxis  wohl  niemals  Ver- 
wendung gefunden  hat,  weshalb  eine  Besprechung  derselben  auch  unter- 
bleiben kann. 

Die  Absorption  der  Benzindämpfe  durch  Fett  haben  später  auch  Selt- 
sam, Büttner  und  andere  angewandt. 

H.Kirchner  in  Sprottan*)  läßt,  um  Wärme  zu  sparen,  die  aus  dem 
Extraktor  bzw.  Verdampfer  abziehenden,  mit  Luft,  AVasserdampf  u.  dgl.  ge- 
mischten Dämpfe  des  Lösungsmittels  nur  bis  unmittelbar  unter  den  Siede- 
punkt des  Lösungsmittels  abkühlen  und  darauf  sofort  einem  Wasserabscheider 
zuführen,  während  der  bei  dieser  Temperatur  nicht  kondensierte  Teil  der 
Lösungsmitteldärapfe  durch  einen  zweiten  Kühler  vollständig  verflüssigt  wird. 

Erwähnt  seien  auch  noch  die  Kondensatoren  von  J.  Bernhardi4), 
welche  an  den  Merz  sehen  Rückflußkühler  erinnern,  und  die  Konstruktion 
von  Volkmar,  Hänig  und  Otto  Reinhard5). 

Von  besonderen  Vorrichtungen  zum  Abdestillieren  des  Extraktions- 
mittels  aus  der  erhaltenen  Fettlösung  sei  die  Vakuumdestillation  von 
II.  T.  Vary  an0)  in  Ohio  genannt. 

Bei  derselben  geht  von  dem  Gefäße  A  (Fig.  215)')  ein  Rohr  zu  der  in  B  be- 
findlichen Schlange,  welche  mittels  des  tx»i  G  einströmenden  Dampfes  geheizt  werden 
kann.    Diese  Schlange  steht  mit  C  und  durch  ein  Rohr  M  mit  dem  Kühler  D 


»)  Den  ersten  Apparat  dieser  Art  dürfte  das  amerik.  Patent  Nr.  183097 
v.  10.  Okt.  187t»  beschreiben. 

V  D.  R.  P.  Nr.  12347  v.  29.  Febr.  1880. 
3»  D.  R.  P.  Nr.  150264  v.  28.  Mai  1903. 
«•  D.R.P.  Nr.  37  191  v.  8.  Nov.  1885. 

")  D.R.P.  Nr.  6737  v.  11.  Aug.  1878:  Nr.  10771  v.  11.  Aug.  1878  und 
Nr.  18922  v.  26.  Nov.  1881. 

Vi  D.  R.  P.  Nr.  31667  v.  10.  .Juni  1884. 

;)  Nach  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889.  S.  149. 
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in  Verbindung,  welcher  mit  einer  Anzahl  kleinerer  Höhren  und  den  Zu-  und  Ab- 
flußstutzen  J  und  K  für  die  Kühlflüssigkeit  versehen  ist.  Nachdem  durch  eine 
Pumpe  E  eine  teilweise  Luftleere  im  Apparat  erzeugt  ist,  öffnet  man  den  Hahn  F, 
so  daß  die  Flüssigkeit  aus  dem  Behälter  A 
in  die  Schlange  B  gelangt.  Während  die 
Lösung  abwärts  fließt,  werden  die  flüch- 
tigen Bestandteile  derselben  unter  dem 
Einfluß  der  Luftleere  und  der  Hitze  ver- 
dampft. Wenn  die  Lösung  das  Tren- 
nungsgefäß C  erreicht  hat,  fließt  das  Öl 
in  dem  Hohr  L  ab,  während  die  Dämpfe 
durch  das  HohrAf  nach  dem  Kühler  Uber- 
gehen. Der  Inhalt  des  Hohres  L  wirkt 
wie  ein  Ventil,  indem  er  durch  den  äuße- 
ren Atmosphärendruck  in  bestimmter  Höhe 
gehalten  wird  und  der  Überschuß  unten 
durch  das  gebogene  Ende  abfließt,  wenn 
der  Inhalt  des  Hohres  sieb  vermehrt  hat. 

Vor-  Um  die  letzten  Keste  des  von 

1umtvern  (lera  extrahierten  öl  und  Fett  fest- 
troiben  dea  gehaltenen  Lösemittels  zu  entfernen. 

empfiehlt   die    SocitHo  anonyme 
des  Parfüms 


traktions- 
mittels 
aus  den 
Rück- 


Fig.215.   Dentillator  nach  Yarjan. 


naturels  de  Can- 
nes in  Paris  die  Erhitzung  des  Fettes  unter  Vakuum,  die  übrigens  schon 
von  einer  Reihe  anderer  Konstrukteure  angewendet  wurde,  und  das  nach- 
trägliche Einwirkenlassen  von  Wasserdampf. 

Ein  Eindampfen  der  Fettlösung  im  Vakuum  entfernt  das  Lösemittel  nicht 
vollständig;  bläst  man  aW  unter  Beibelialtung  des  Vakuums  trockenen 
Wasserdampf  in  das  Fett  so  reißt  dieser  die  letzten  Spuren  des  Lösemittels 
mit  sich  fort.  Es  ist  dal  »ei  notwendig,  die  Temperatur  des  Öles  höher  zu 
halten  als  den  der  jeweiligen  Luftverdünnuug  entsprechenden  Siedepunkt 
des  Wassers.  Leitet  man  bei  einer  solchen  Temperatur  möglichst  trockenen, 
schwach  gespannten  Wassordampf  ein  und  sorgt  für  ein  gutes  Durch- 
mischen des  Öles,  damit  möglichst  alle  olmoleköle  mit  dem  Dampfe  in 
Berührung  kommen,  so  ist  nach  kurzer  Zeit  das  vom  Ol  zurückgehaltene 
Lösemittel  vertrieben.  Die  Temperatur  des  eingeblasenen  Dampfes  soll 
sich  dalx?i  einige  Grade  unterhalb  der  des  Oles  halten,  doch  muß  diesell»e 
immer  noch  so  gmß  sein,  daß  ein  Kondensieren  von  Wasserdampf  unmög- 
lich ist.  Der  Temperaturunterschied  zwischen  Wasserdainpf  und  Öl  wird 
um  so  grußer  sein,  je  größer  das  Vakuum  und  je  höher  der  Siedepunkt  des 
I/5semittels  und  je  weniger  trocken  der  cingehlasene  Wassordampf  ist1). 

Später  hat  dieselbe  ( iesellschaft  die  gleiche  Behandlung  auch  für  die 
Extraktionsrückstände  empfohlen  und  eine  Vorrichtung2)  unter  Patentschutz 
gestellt,  wie  sie  in  Fig.  2 IG  gezeigt  ist. 

')  D.  H.  P.  Nr.  589SS  v.  18.  März  ISill. 
")  D.  H.  P.  Nr.  75318  v.  14.  .Tuli  1892. 
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Bei  diesem  Apparat  wird  die  schon  von  Hang  und  Sanguinetti 
vorgeschlagene  Art  der  Vertreibung  des  Lösemittels  mittels  überhitzter 
Dämpfe  desselben  angewendet,  nachher  al»er  in  demselben  Apparat  eine 
Behandlung  mit  Wasserdämpfen  unter  Vakuum  vorgenommen. 

"  In  Fig.  216  ist  E  das  Gefäß,  in  welchem  sich  die  Extraktionsrückstände  be- 
finden. Durch  den  Stutzen  s  treten  Schwefelkohlenstoffdämpfe,  welche  eine  Tem- 
peratur von  ca.  80°  C  zeigen,  in  dasselbe  ein.  Diese  Schwefelkohlenstoffdämpfe 
wurden  in  dem  Überhitzer  S  gebildet,  in  welchen  der  Schwefelkohlenstoff  auf  45"  C 
vorgewärmt  eintritt,  durch  I'assierung  des  Schlangenrohres  vergast  und  über- 
hitzt wird.  Die  bei  *  nach  E  übergehenden  überhitzten  Dämpfe  verdrängen  vorerst 
den  größten  Teil  des  in  den  Rückständen  enthaltenen  Extraktionsmittels  durch  das 


§3i 

g 

Fig.  21«.   Vorrichtung  zum  Vertreiben  des  Extraktionnmittels  aus  den  Rückstanden. 

(D.  U.  1*.  Nr.758K) 

Ablaufrnhr  A  und  durch  die  Schlange  C  in  das  Reservoir  R,  durchdringen  später  das 
in  E  befindliche  entfettete  Material  und  gehen  dann  ebenfalls  durch  A  und  die  Kühl- 
schlange C  nach  R.  sich  auf  diesem  Wege  verdichtend.  Allmählich  erwärmt  sich 
der  ganze  Inhalt  von  E  und  die  bei  A  austretenden  Dämpfe  zeigen  70—75°  C,  was 
durch  das  Thermometer  T  konstat  iert  werden  kann.  Hierauf  schließt  man  den  Hahn  », 
verringert  mittels  der  Vakuumpumpe  P  den  Druck  im  Extraktor  E  auf  18  cm  Queck- 
silbersaule und  läßt  bei  v  trockenen  Wasserdampf  eintreten.  Infolge  des  in  E 
herrschenden  Vakuums  und  der  Temperatur  von  70°  0  tritt  eine  Kondensation  des 
Wasserdampfes  nicht  ein,  sondern  geht  dieser,  indem  er  die  letzten  Reste  des  in  E 
vorhandenen  Schwelelkohlenstoffes  vertreibt,  durch  .4  nach  der  Kühlschlange  C\ 
nach  R  gelangt  ein  Gemenge  von  Wasser  und  Schwefelkohlenstoff.  Sobald  nun 
ganz  reines  Wasser  aus  der  Kühlschlange  tritt,  wird  die  Dämpfung  eingestellt  und 
das  Extraktionsgut  aus  E  entfernt. 

Bemerkenswert   ist   auch   das   Verfahren    von   E.  Bergmann  und 

Th.  Berliner')  zur  Entfernung  des  in  den  festen  Extraktionsrückständen 

rfkkgohaltenen  Ffttlosungsmittels.  welches  in  finem  Verdrängen  des  letzteren 


Verfahren 

Berpmiann 

und 
Berliner. 


')  D.  R.P.  Nr.  ir>6W2  v.  28.  Okt.  1902. 
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durch  säure- oder  alkalihaltiges  Wasser  besteht  (Verdrängungsprin zip).  Es 
ist  natürlich  nur  bei  Stoffen  anwendbar,  denen  eine  Bewässerung  nicht  schadet, 
und  empfehlen  die  Patentinhaber  ihre  Methode  besonders  für  Leder,  Leim- 
materialien  und  Knochen.   In  einem  Zusatzpatente ')  haben  Bergmann  und 


Fig.  217.   Troekenapimrat  Mr  kleine  Betriebe. 

Th.  Berliner  ihr  Verfahren  dahin  modifiziert,  daß  das  Extraktionsgut  vor 
dem  Entfetten  mit  Säuren  oder  Alkalien  behandelt  wird  und  nach  dem  Extra- 
hieren eine  Entfernung  der  I/>sungsmittelreste  durch  einfaches  Bewässern 
erfolgt.    Endlich  schlagen  die  Genannten  für  leimgebende  Materialien  eine 

*)  D.  R.  P.  Nr.  157406  v.  23.  Juni  1903. 
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Verdrängung  des  Kxt raktionsmittels  durch  Wasser  vor,  ohne  das  Extraktions- 
gut früher  mit  chemischen  Mitteln  zu  l»eliandeln  oder  dem  Wasser  Rea- 
genzien zuzusetzen '). 

Für  die  Extraktionsrückstände  von  Ölsaaten  ist  diese  nasse  Ver- 
drängung der  Hoste  des  IAsungsmittcls  nicht  geeignet. 

Sollen  die  entfetteten  Rückstände  als  Futtermittel  verwendet  werden,  so 
müssen  sie  frei  von  jedem  Gerüche  des  angewandten  Extraktionsmittels  sein. 


Fig.  318.    Trockenapparnt  für  Grobtietriebe 


Man  erzielt  geruchlose  Produkte  leicht  durch  die  sogenannten  Darr-  oder 
Troekenapparate,  welche  gleichzeitig  auch  einen  mitunter  von  den 
Dämpfen  der  Rückstände  herrührenden  übergroßen  Wassergehalt  ver- 
schwinden machen.  Von  diesen  Trocken-  bzw.  Darrapj>araten  seien  zwei 
Ausfühnmg8formen  vorgeführt:  der  offene  (Fig.  217)  und  der  geschlossene 
Apparat  (Fig.  218). 

Der  Hoden  der  beiden  Apparate  (Fig.  217  und  218)  ist  dop  pel  wand  ig;  der 
Mantelraum  kann  durch  Ab-  oder  Frischdampf  geheizt  werden.  Die  Rührer.  welche 
an  der  mittels  konischer  Kader  angetriebenen  Königswelle  itefestigt  sind,  bestehen 
aus  Bechern  oder  verstellbaren  Schaufeln,  welche  das  Out  hin  und  her  wenden. 

l)  D.H.  P.  Nr.  165235  v.  21.  Okt.  1903. 
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Die  in  Fig.  217  gezeigte  Form  ist  für  eine  kleinere  Anlage,  der  ge- 
schlossene Tn>ckner  (Fig.  218)  für  größere  Betriebe  geeignet1). 

Der  Trockenapparat  von  M.  Hecking*)  sei  hier  nur  erwähnt,  ohne 
daß  auf  dessen  Detailkonstruktion  näher  eingegangen  wird. 


Vergleich 
zwischen 
Pressung 
und  Ex- 
traktion 


hinsicht- 
lich: 
Ausbeute 


Qualität, 


Vergleich  zwischen  Pressung  nnd  Extraktion. 

Die  Frage,  welchem  der  beiden  ölgewinnungssysteme  —  dem  Preß- 
verfahren oder  der  Extraktion  —  der  Vorzug  zu  geben  sei,  läßt  sich  nur 
von  Fall  zu  Fall  beantworten.  Man  muß  bei  Beurteilung  dieser  Frage  drei 
Faktoren  in  Betracht  ziehen: 

1.  die  ölausbeute, 

2.  die  Beschaffenheit  der  erhaltenen  Produkte, 

3.  Betriebs-  und  Anlagespesen. 

Hinsichtlich  der  ölausbeute  unterliegt  es  keinem  Zweifel,  daß  das 
Extraktionsverfahren  weitaus  besser  arbeitet  als  die  Preßmethode. 
Während  letztere  G — 10°/o  öl  in  den  Rückständen  zurückläßt,  wird  beim  Ex- 
trahieren das  Öl  bis  auf  1—2%  gewonnen;  man  kann  also  annehmen,  daß  beim 
Extrahieren  ungefähr  4 — 7  °/0  Öl  (auf  das  Saatgewicht  gerechnet)  mehr 
erhalten  werden  als  beim  Pressen. 

Bezüglich  der  Qualität  der  erhaltenen  Produkte  gehen  die  Mei- 
nungen der  Fachleute  auseinander.  Vielfach  wird  behauptet,  die  durch 
Extraktion  gewonnenen  Öle  seien  reiner  als  die  gepreßten3).  Da 
die  Qualität  der  gepreßten  Öle,  je  nach  den  näheren  Betriebsverhältnissen 
(Zerkleinerung  und  Erwärmung  der  Saat  usw.),  sehr  variabel  ist,  die 
Reinheit  der  Extraktionsöle  andererseits  von  der  Beschaffenheit  des  Extraktions- 
mittels und  der  Betriebsweise  wesentlich  abhängt,  so  ist  ein  Vergleich 
extrahierter  und  gepreßter  Öle  nicht  ohne  weiteres  möglich,  und  die  Be- 
hauptung,  daß  gepreßte  Öle  in  qualitativer  Hinsicht  höher  stünden  als 
extrahierte,  ist  in  dieser  allgemeinen  Fassung  ganz  haltlos.  Wenn  einige 
Extraktionstnittel  auch  keine  oder  doch  nur  wenig  Harz-  und  Schleim- 
Stoffe  mit  in  Iiösunfg  nehmen,  theoretisch  daher  reine  Öle  erwarten  lassen, 
ist  zu  bedenken,  daß  auch  tieim  Pressen  der  Ölsaaten  nur  sehr  geringe 
Mengen  Harz-  und  Schleimstoffe  mit  in  das  Öl  übergehen,  wenn  tei  ge- 
wöhnlicher Temperatur  gearbeitet  wird.  Diese  Mengen  sind  geringer  als  die 
durch  das  Extraktionsmittel  indirekt  in  I>ösung  gehenden  (vgl.  S.  362  die 
Bemerkung  von  Kurtz),  wie  auch  das  Vordampfen  des  Ijösungsmittels  aus 
der  Öllösung  die  Qualität  der  Öle  stark  benachteiligt.  Der  letztere  Um- 
stand macht  es  direkt  unmöglich,  Speiseöle  durch  Extraktion  zu  ge- 
winnen. Man  kann  daher  sagen,  daß  die  Preßmethode  im  allgemeinen 
reinere  Öle  und  Fette  liefere  als  die  Extraktion. 

1 )  Ausführung  von  B.  &  G.  Kuebers  Eisen-  und  Uronzeworken  in  Harburg  a.  E. 
Ji  D.  IM».  Nr.  77231  v.  28.  Juli  1893.  -  Chem.  Ztg.,  1*94,  S.  1910. 
»)  Siehe:  Bornemann.  Die  fetten  Öle,  Weimar  18^»,  S.  179. 
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Auch  betreffs  der  Rückstände  hat  das  Preß  verfahren  einen  Vor- 
spmng.  Die  zumeist  für  Futterzwecke  verwendeten  Rückstände  der  Öl- 
fabrikation  werden  leichter  verkauft  und  erzielen  höhere  Preise,  wenn  sie 
neben  ihren  nährkräftigen  stickstoffhaltigen  Substanzen  (Protein)  auch  größere 
Mengen  Fett  enthalten.  Die  ölärmeren l)  (infolge  der  stattgefundenen  inten- 
siveren Ölentziehung  allerdings  etwas  proteinreicheren)  Extraktionsruck- 
stande werten  im  Handel  aber  nicht  nur  deshalb  geringer  als  die  Preßkuchen, 
weil  man  dem  Fette  in  der  Ernährung  der  Pflanzenfresser  eine  wichtige  Rolle 
beimißt3),  sondern  auch  weil  bei  den  Landwirten  noch  immer  ein  gewisses 
Vorurteil  gegen  die  Extraktionsmehle  vorhanden  ist,  das  aus  jener  Zeit 
stammt,  wo  die  vollständige  Befreiung  der  Rückstände  von  dem  angewendeten 
Extraktionsmittcl  Schwierigkeiten  bereitete  und  Produkte  auf  den  Markt 
kamen,  welche  wegen  ihres  schwachen  Geruches  nach  Benzin  oder  Schwefel- 
kohlenstoff von  dem  Vieh  nicht  gerne  gefressen  wurden. 

J.  Merz  macht  andererseits  auch  darauf  aufmerksam,  daß  Pferde 
ölreiche  Futtermittel  (Ölkuchen)  nicht  gerne  nehmen,  wohl  aber  die  fett- 
ärmeren  Extraktionsraelüe. 

Die  Schwierigkeit  der  vollständigen  Geruchlosmachung  der  Ex- 
traktionsrüekstände  ist  heute  als  überwunden  anzusehen,  und  die  Extraktions- 
inehle  können  in  dieser  Beziehung  den  durch  Pressung  gewonnenen  Öl- 
kuchen vollkommen  gleichgestellt  werden. 

Die  Pulver-  oder  Schrotform,  in  welcher  man  die  Rückstände 
der  Extraktion  erhält,  bietet  dem  Abnehmer  eigentlich  einen  Vorteil,  weil 
sie  ihm  die  Zerkleinerung,  das  Mundgerechtmachen  des  Futters,  erspart. 
Leider  bestehen  gegen  die  zerkleinerten  Kraftfuttermittel  gewisse  Vor- 
eingenommenheiten :  einesteils  wegen  der  unbequemeren  Verfrachtung,  welche 
ein  Einsacken  der  Ware  nötig  macht,  das  bei  Ölkuchen  wegfallen  kann, 
und  andererseits  wegen  der  angeblich  leichteren  Verfälsch l)arkeit  der  Melde.  Es 
ist  bezeichnend,  daß  z.B.  die  Deutsche  Landwirtschaftsgesellschaft, 
welche  im  Jahre  1905  90  717  Meterzentner  Ölkuchen  verschiedener  Pro- 
venienz für  ihre  Mitglieder  einkaufte  und  weitergab,  bloß  200  Meterzentner 
Extraktionsmehl  (Erdnußmehl)  plazieren  konnte  und  daß  das  letztere  per 
100  kg  nur  einen  Preis  von  12,36  Mk.  erzielte,  gegenüber  14,06  Mk.,  mit 
welchem  Preise  Erdnußpreßkuchen  von  gleichem  Nährstoffgehalt  be- 
zahlt wurden. 

Die  Vorurteile,  die  man  heute  noch  immer  gegen  Extraktionsware  hegt, 
sind  zumeist  ungerechtfertigt  und  werden  im  Laufe  der  Zeit  wohl  gänzlich 
verschwinden. 


Vergleich 
«wischen 
Pressung 
und  Ex- 
traktion 
hinsicht- 
lich der 
Qualität 
der  Rück- 
stände. 


')  L.  Wittmack  (Dinglers  polvt.  Journ.,  Bd.  229,  S.  167)  empfiehlt  zwecks 
Erzielung  ölreicher  Rückstände,  die  Extraktion  im  gegebenen  Momente  zu  unter- 
brechen, also  auf  eine  höhere  (Hausheute  zu  verzichten. 

■)  Näheres  siehe  im  folgenden  Abschnitt:  .Die  Rückstände  der  Fabrikation 
vegetabilischer  Öle*. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  28 
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Betriebs-  Die  Betriebs-  und  Anlagespcsen  sind  bei  dem  Extraktionsverfahren 

und  An-  .  .  &  i 

Ugesposen.  geringer  als  l»ei  der  Preßmethode.  Die  Aufstellung  einer  genauen  Sj>esen- 
berechnung  für  beide  Systeme  sei  unterlassen,  weil  die  Höhe  solcher  Ziffern 
zu  sehr  von  lokalen  Verhältnissen,  von  der  Größe  der  Fabrikanlagen, 
von  der  mehr  oder  weniger  praktischen  Einrichtung  und  fach- 
kundigen Leitung  derselben  abhängt,  als  daß  sich  allgemein  zutreffende 
Durchschnittszahlen  aufstellen  ließen. 

Beim  Preßverfahren  spielen  der  Kraftverbrauch,  der  Preßtuch- 
verschleiß, die  Instandhaltung  und  der  Arbeitslohn  wichtige  Rollen. 
Das  Anlagekapital  ist  wegen  der  relativ  teuren  Pressen,  der  umfangreichen 
Transinissionsanlage  und  der  erforderlichen  Kraftmotoren  ziemlich  groß. 

Beim  Extraktionssystem  beschränken  sich  die  Betriebsausgaben 
auf  die  zum  Verdampfen  des  Extraktionsmittels  nötige  Wärraemenge,  auf 
die  Kosten  für  den  Ersatz  der  stets  verloren  gehenden  Quanten  des  Ex- 
traktionsmittels und  auf  die  (bei  praktischen  Anlagen  nur  geringfügigen) 
Bedienungs-  und  Instandhaltungsspesen.  Um  die  Verluste  des  Extraktions- 
mittels möglichst  herabzudrucken,  muß  die  Kondeusationsanlago  gut  funktio- 
nieren, wozu  reichliche  Mengen  möglichst  kalten  Wassers  notwendig  sind, 
deren  billige  Beschaffung  wichtig  ist.  Die  Anlagekosten  von  Extraktions- 
fabriken sind  weit  geringer  als  für  Ölpressereien  und  erfordern  erstere  bei 
gleicher  Tagesleistung  auch  viel  weniger  Raum ;  die  Feuersicherheit  ist 
dagegen  bei  dem  Preßverfahren  weit  höher  als  in  Extraktionsanlagen. 

Die  weitaus  größte  Menge  der  auf  den  Markt  kommenden  Olsümereien 
wird  nach  dem  Preßverfahren  verarl>eitet.  Die  Extraktion  findet  nur  in 
beschränktem  Maße  Anwendung,  und  zwar  hauptsächlich  für  Palmkerne,  Raps 
und  Lein  sowie  jene  Ölsaaten,  deren  Fabrikationsrückstände  infolge  Giftig- 
keit oder  Unbekömmlichkeit  eine  Verwendung  als  Futtermittel  nicht  finden 
können,  bei  denen  also  auf  einen  entsprechenden  Ölgehalt  des  Rückstandes 
nicht  Bedacht  genommen,  vielmehr  auf  eine  vollständige  Ausbringung  des 
Öles  hingearbeitet  werden  muß. 
Kombi-  Vielfach  kombiniert  man  bei  der  Verarbeitung  von  Ölsaaten  das  Preß-  und 

Extraktionsverfahren  (huilerie  mixte),  indem  man  die  ölhaltigen  Produkte 
zuerst  preßt,  um  hochwertige,  auch  für  Speisezweckc  verwendlwire  Öle  zu  er- 
halten, und  die  verbleil »enden  Preßrückstände  behufs  vollständiger  Entfettung 
extrahiert.  Diese,  schon  von  Deiß  und  Seyferth  vorgeschlagene,  kombi- 
nierte Arbeitsweise l)  ist  besonders  dort  am  Platze,  wo  der  höhere  Ölgehalt  der 
Preßrückstände  nicht  bezahlt  wird,  vielleicht  sogar  nachteilig  ist,  wie  z.  B. 
bei  allen  zu  Dungzwecken  verwendeten  Ölkuchen.    In  der  Olivenölindustrie 


niertes  Ver- 


Hier  sei  auch  auf  das  englische  Patent  Nr.  1472  v.  18.  Mai  1867  von 
Kichardson  verwiesen,  nach  welchem  das  Preß-  mit  dem  Extraktionsverfahren 
insofern  kombiniert  wird,  als  man  die  zerkleinerte  Ölsaat  mit  lienzin,  Chloroform, 
Schwefelkohlenstoff  usw.  mischt  und  dann  auspreßt  Die  Methode  vereinigt  die 
Nachteile  beider  Einzelsysteme,  ohne  deren  Vorteile  zu  besitzen. 
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(Extraktion  der  Sanza  —  Gewinnung  des  sogenannten  Sulfuröles), 
in  den  Rizinusölfabriken,  auch  bei  der  Verarbeitung  minderwertiger 
Varietäten  von  Sesamsaat,  ist  das  gemischte  Verfahren  im  Gebrauche1). 

Da  die  Extraktionsspesen  per  100  kg  Material  einschließlich  Kohlen- 
verbrauch, Verlust  an  Extraktionsmittel,  Bedienung  und  allgemeiner  Unkosten 
sich  ungefähr  auf  1  Mk.  bis  1,50  Mk.  belaufen,  so  ist  das  Extrahieren  von 
Preßrückständen,  die  nur  als  Dunger  Verwendung  finden  können,  bei  denen 
der  Fettgehalt  also  keinen  wertbestimmenden  Faktor  bildet^  schon  rentabel, 
wenn  wenigstens  4 — 57o  Fett  aus  den  Ölkuchen  gewinnbar  sind. 


Neben  dem  Pressen  und  Extrahieren  ist  in  der  Pflanzenöl-Industrie 
auch  das  Ausschmelzen  (Auskochen)  und  das  Ausschleudern  in  Ver-  ^JJ^JJ1" 
wendung  (vgl.  S.  143),  doch  kommt  diesen  Gewinnungsmethoden  eine  all-  Auskochen, 
gemeinere  technische  Bedeutimg  nicht  zu.  Das  Ausschmelzen  von  Öl  und 
Fett  aus  gewissen  Ölfrüchten  und  Ölsämereien  wird  von  einigen  Naturvölkern 
geübt,  ebenso  das  Auskochen  ölreicher  Pflanzenteile  mit  Wasser,  wobei  man 
das  obenaufschwimmende  Fett  vorsichtig  abschöpft  Im  II.  Bande  werden  bei 
Besprechung  jener  Öle  und  Fette,  welche  in  einigen  Gegenden  noch  auf  so 
primitive  Weise  gewonnen  werden,  diese  Methoden  kurze  Erwähnung  finden. 

Eine  Gewinnung  vegetabilischer  Öle  und  Fette  durch  einfaches  Aus-  gch^u^' 
schleudern  (Zentrifugieren),  ohne  Zuhilfenahme  von  Lösungsmitteln,  u  en1' 
ist  bisher  noch  nicht  in  allgemeinere  Anwendung  gekommen,  wohl  aber 
wurden  zum  Aufarbeiten  von  Raffinationsrückständen  Zentrifugen  viel- 
fach benutzt.  In  neuerer  Zeit  hat  man  in  Algier  sehr  einfach  kon- 
struierte zentrifugenartige  Vorrichtungen  zur  Gewinnung  des  Olivenöles  an- 
zuwenden versucht  und  das  Agrikultur-Departement  der  Universität 
Kaliforniens  hat  daraufhin  über  Zentrifugen  als  Ersatz  von  Olivenpressen 
äußerst  günstig  lautende  Urteile  abgegeben.  Die  Annahme  von  G.  W.  Shaw  *), 
nach  welcher  man  durch  das  Zentrifugieren  eine  weit  höhere  ölausbeute 
erzielen  soll  als  durch  Pressen,  ist  aber  wohl  irrig. 

Ein  eigenartiges  Verfahren  zur  Gewinnung  von  Öl  aus  Oliven  wendet  El*- 

tri  sc  b  £8 

seit  neuestem  die  Societe  generale  des  huiles  d'olive  du  Sud  Verfahren. 
Tunesien  an.  Nach  Breuillard3)  kommen  die  auf  Kollergängen  zer- 
kleinerten Oliven  in  größere  mit  Fliesen  ausgekleidete  Zisternen,  welche 
mit  Dampfschlangen  und  Zuführungsvorrichtungen  für  komprimierte  Luft 
und  auch  mit  Elektroden  (aus  Retortenkohle)  ausgerüstet  sind.  Nachdem 
man  eine  dem  Olivenbrei  im  Gewichte  gleichkommende  Menge  verdünnter 

')  Besonders  empfohlen  hat  das  gemischte  Verfahren  auch  A.  Vi  Hon.  (Chem. 
Ztg.,  1894,  S.  767.)  —  Über  das  Extrahieren  von  Ölkuchen  siehe  auch  L.  Fabre: 
,,über  die  Extraktion  von  Fetten  mit  Schwefelkohlenstoff-1  (Seifensiederztg.,  Augs- 
burg 1900,  S.  387). 

*>  Soap.  Journ.,  1903,  S.  276,  durch  Seifensiederztg.,  Augsburg  1903,  S.496. 
s)  Les  corps  gras  in.lustr.,  1903,  S.290. 
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Pottasche-  oder  Sodalösung  in  die  Zisternen  gebracht  und  auf  30 — 40°  C 
vorgewärmt  hat,  läßt  man  Luft  eintreten  und  den  elektrischen  Strom  ein- 
wirken. Diese  Operation,  bei  welcher  die  kohlensauren  Alkalien  die  01- 
zellen  auflockern  und  Olivenfarbstoff  niederschlagen  sollen,  dauert  6  Stunden; 
hierauf  folgt  noch  eine  Beliandlung  des  sich  freiwillig  absondernden  Öles 
mit  Alaun  und  Meerwasser;  dadurch  soll  eine  Filtration  des  Öles  ganz  und 
gar  unnötig  werden1). 

So  lange  nicht  detaillierte  Angaben  über  das  Verfahren  vorliegen, 
kann  man  sich  ein  Urteil  über  dasselbe  kaum  bilden.  Die  von  Breuil- 
lard  gegebenen  Ausbeuteziffern,  welche  hoher  sind  als  die  beim  gewöhn- 
lichen Preßverfahren  erzielten,  müssen  vorläufig  bezweifelt  werden. 


VI.  Die  Rückstände  der  Fabrikation  vegetabilischer 

öle  und  Fette. 

gomoines.  ^er  ^ewmnunK  der  pflanzlichen  Ole  und  Fette  —  gleichgültig,  ob 

das  Preß-  oder  Extraktions  verfahren  angewandt  wurde  —  erfahren  die  01- 
samen  und  Ölfrüchte  keinerlei  chemische  Veränderung  und  die  nach  der 
Ölentziehung  verbleibenden  Rückstände  weisen  die  gleiche  qualitative  Zu- 
sammensetzung auf  wie  die  analogen  Rohprodukte;  der  reduzierte  Fettgehalt 
der  Rückstände  bedingt  nur  eine  Verschiebung  in  der  prozentuellen  (quan- 
titativen) Zusammensetzung. 

Der  Gehalt  dieser  Rückstände  an  leichtverdaulichem  Pflanzeneiweiß, 
Fett  und  Kohlehydraten  stempelt  sie  zu  einem  wertvollen  Futter- 
mittel, während  andererseits  ihr  Gehalt  an  Phosphaten,  Kalisalzen 
und  Stickstoff  (Eiweißkörper)  diese  Produkte  zu  Du ngz wecken  sehr 
geeignet  macht.  Die  Ölfabrikationsrückstände  dürfen  daher  nicht  schlechtweg 
als  Abfallstoffe  angesehen  und  —  wie  dies  früher  zu  geschehen  pflegte  — 
als  Brennmaterial  verwendet  werden,  sondern  man  muß  sie  als  wertvolle 
Nebenprodukte  auffassen,  deren  richtige  und  sachkundige  Ausnützung 
ein  volkswirtschaftliches  Gebot  und  für  die  Rentabilität  der  Ölfabriken  von 
ausschlaggebendem  Einflüsse  ist 
Arten  und  Die  beim  Preßverfahren  erhaltenen  festen  Rückstände  erinnern  in  ihrer 

dor^RQck*  Form  ungefähr  an  Kuchen  und  werden  daher  auch  „Ol-,  Preß-  oder  Ol - 
»tindo.  preßkuchen",  wohl  auch  „Ölbrote"  oder  „Preßlinge''  genannt.  Die  Fran- 
zosen nennen  sie  „tourteaux"  (was  von  dem  lateinischen  Namen  torta 
=  Kuchen  abgeleitet  ist),  in  manchen  Provinzen  aber  auch  trouilles,  tourtes, 
matons,  nougats,  iuares,  gateaux  oder  pains  d'huile.  In  England 
ist  die  Bezeichnung  „cakes",  in  Italien  „panelli^  für  Ölkuchen  gebräuchlich. 

Im  Handel  werden  die  Ölkuchen  nach  i lirer  Abstammimg  näher  be- 
zeichnet  und   spricht   man  von  Lein-,  Raps-,  Palmkern-,  Sesam- 

>)  Seifensiederztg.,  Augsburg  1903,  S.  364. 
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kuchen  usf.  Für  einige  Sorten  von  Ölkuchen  sind  auch  besondere  Bezeich- 
nungen üblich,  welche  ihre  Herkunft  auch  ohne  die  namentliche  Anführung 
derselben  erkennen  lassen;  so  z.  B.  nennt  man  in  Indien  und  England  die 
Kokoskuchen  allgemein  „Poonaac",  die  Olivenpreßlinge  sind  in  Frankreich 
unter  dem  Namen  „grignons",  in  Italien  als  „pulpa"  und  in  Deutsch- 
land als  „Sanza"  bekannt. 

Die  beim  Extraktionsverfahren  erlialtenen  pulverförmigen  oder  körnigen 
Rückstände  heißt  man  ,,Extraktionsmehle";  sie  müssen  wohl  unter- 
schieden werden  von  den  ölreicheren,  durch  Zerkleinern  der  festen  Preß- 
kuchen gewonnenen  „Kuchenmehlen". 

Die 

Olpreßkuchcn 

präsentieren  sich  als  feste,  mehr  oder  weniger  harte,  rechteckige,  trapez- 
förmige oder  runde  1 — 2  cm  dicke  Platten  von  weißgrauer,  grünlicher, 
brauner  bis  schwarzer  Färbung.  Ihre  Form  wird  durch  die  Konstruktion 
der  Pressen  bzw.  Preßbehälter  bestimmt,  mittels  welcher  sie  erzeugt 
wurden.  Ihre  Farbe  hängt  in  erster  Linie  von  der  Art  der  Ölsaat  ab, 
von  welcher  sie  stammen,  doch  hat  auch  die  Fabrikationsweiso  einen  ge- 
wissen Einfluß  auf  die  Färbung  der  Rückstände.  Je  sorgfältiger  die  Saat 
gereinigt,  je  weniger  heiß  und  weniger  oft  dieselbe  gepreßt  wurde,  um  so 
heller  erscheinen  die  Kuchen. 

Bei  vielen  Kuchengattungen  (z.  B.  bei  Baumwollsaat-,  Sonnenblumen-, 
Kürbiskern-,  Erdnußkuchen  usw.)  unterscheidet  man  im  Handel  eine  aus 
geschälter  und  eino  andere  aus  ungeschälter  Saat  gepreßte  Qualität, 
welch  beide  Sorten  sich  nicht  nur  durch  äußeres  Aussehen,  sondern  auch 
hinsichtlich  ihrer  quantitativen  Zusammensetzung  voneinander  unterscheiden. 

Die  Oberfläche  der  Ölkuchen  ist  nur  in  den  seltensten  Fällen  glatt, 
meist  zeigt  sie  deutliche  Andrücke  von  der  Struktur  der  Preßstoffe,  welche 
bei  ihrer  Fabrikation  verwendet  wurden.  Glatt  sind  nur  die  Kuchen,  welche 
ohne  Einschlag-  oder  Zwischentücher  gepreßt  wurden  (Palmkernkuchen). 
Die  mit  Hilfe  von  Woll-  und  Kamelhaar- Zwischenlagen  erzeugten  Kuchen 
zeigen  den  Alidruck  der  Textur  dieser  Gewebe,  die  mit  Roßliaardeckeln 
oder  Scourtins  hergestellten  sind  genau  so  gewellt  wie  diese  Preßstoffe. 

Häufig  haften  an  den  Kuchenrändern  und  auch  an  der  Oberfläche  der 
Kuchen  von  den  Preßstoffen  herrührende  größere  oder  kleinere  Faser- 
oder Haarbüschel. 

Die  Härte  der  Kuchen  wird  durch  die  Höhe  des  bei  der  Preßopera- 
tion angewandten  Druckes  sowie  durch  den  Feuchtigkeit«-  und  Temperatur- 
grad des  Preßgutes  bedingt. 

Die  Vorurteile,  welche  manche  Landwirte  gegen  Ölkuchen  dieser  oder 
jener  Form  haben,  sind  zum  grüßten  Teile  grundlos.  Nur  das  Hangen  am 
Althergebrachten  und  unmotivierte  Voreingenommenheiten  haben  es  zuwege 
gebracht,  daß  in  gewissen  Gegenden  vollkommen  verkaufsfertige  runde  01- 


All- 
ge  meine 

Be- 
schaffen- 
heit der 
Olkwehen. 


Harte  der 
Kuchen. 


Umpresseu 
der 
Kuchen. 
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kuchen  vor  ihrer  Abgabe  «in  die  Konsumenten  in  trajiezförmige  oder  recht- 
eckige Kuchen  umgepreßt  werden,  während  man  in  anderen  Distrikten 
das  Umgekehrte  praktizieren  muß,  um  die  Wünsche  der  Käufer  zu  be- 
friedigen. Mit  dieser  durch  das  Umpressen  erstrebten  Formänderung  ver- 
bindet man  dann  gewöhnlich  noch  ein  Weicher  machen  der  Kuchen,  in- 
dem die  feingemahlenen  Originalkuchen  mit  nur  geringem  Atmosphärendruek 
in  die  neue  Form  gepreßt  werden. 

Exverth  Damit  kommt  man  gleichzeitig  einem  weiteren  Wunsche  der  Land- 

messer, wirte  entgegen,  welche  die  Härte  des  Kuchens  als  ein  Zeichen  der 
Minderwertigkeit  anzusehen  gewohnt  sind.  Diese  letztere  Anschauung 
entbehrt  insofern  nicht  einer  gewissen  Begründung,  als  die  Härte  der 
Kuchen  von  der  Druckhöhe  abhangt,  härtere  Kuchen  also  in  der  Regel  öl- 
ärmer  sein  werden  als  weiche,  mit  geringem  Drucke  gepreßte  Ware1). 

An  und  für  .sich  hat  die  Härte  auf  die  Güte  der  Ölkuchen  (Verdau- 
lichkeit, Dungwert  usw.)  keinen  Einfluß.  Nachdem  die  Ölkuchen  meist 
in  gepulvertem  oder  aufgeweichtem  Zustande  zur  Verwendung  gelangen  und 
der  Gehalt  an  Nähr-  oder  Dungstoffen  im  Handel  gewöhnlich  garantiert 
wird,  so  sind  die  Forderungen  hinsichtlich  Weichheit  und  bestimmter  Form 
der  Kuchen  eigentlich  unmotiviert. 

FWb'°rtalS  Etwas  berechtigter  ist  der  Wunsch  nach  hellfarbiger  Ware,  doch 

messer.  spricht  auch  hier  mitunter  Unverständnis  mit.  Gewiß  ist  die  Weiße  bei 
Erdnuß-  und  Kokoskuchen  ein  Zeichen  von  Reinheit  und  Güte,  doch  dürfen 
deshalb  dunkelfarbige  Kuchen,  wie  sie  gewisse  Ölsaaten  liefern,  nicht  ohne 
weiteres  als  minderwertig  angesehen  werden.  Nur  wenn  dio  dunkle  Fär- 
bung auf  zu  hohe  Erwärmung  der  Saat  (verbrannte  Kuchen)  oder  un- 
genügendes Reinigen  bzw.  Entschälen  der  Saat  zurückzuführen  ist, 
kann  man  sie  als  Merkmal  einer  minder  guten  Ware  ansehen. 

Giehle1  ( >lkucnen  musseni  welcher  Verwendung  sie  immer  auch  zugefülirt 

werden,  eine  Zerkleinerung  erfahren,  eine  Arbeit,  welche  die  landwirt- 
schaftlichen Bctriel>e  als  Hauptabnehmer  dieser  Produkte  nicht  immer  be- 
quem und  leicht  durchzuführen  vermögen.  Es  hat  sich  infolgedessen  der 
Usus  ausgebildet,  die  Ölkuchen  in  den  » »lfabriken  zu  zerkleinem,  und  heute 
kommen  Ölkuchenmehle  verschiedenster  Feinheitsgrade  auf  den  Markt:  von 
Bruchstücken  in  Kastaniengröße,  wie  sie  für  Wildfütterung  gern  ge- 
nommen werden,  bis  zu  einem  an  Kleie  erinnernden  Mehle.  Das  Mahlen 
erfolgt  auf  Desintegratoren,  Mahlgängen,  Kollergängen  und  anderen 
Zerkleinerungsmaschinen.  Hierüber  wurde  Seite  195 — 220  das  Nötige 
gesagt. 


')  Ganz  ähnlich  mag  sich  übrigens  auch  die  Nachfrage  nach  Ölkuchen  von 
ganz  bestimmter  Form  erklären.  Der  Landwirt  weiß,  daß  jede  vom  Ölfabrikanten 
gebrachte  Änderung  in  der  Kuchenform  mit  einem  Wechsel  im  Pressensystem  zu- 
sammenhängt und  vermutet,  daß  man  eine  solche  Neuerung  nur  wegen  höherer 
Ölausbeute  getroffen  habe,  wobei  sich  öl&rmcre  Kuchen  ergeben  werden. 
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Gewöhnlich  läßt  man  mehrere  Arten  von  Zerklcinerungsvorrichtnngon  Kuchen- 

•  ji  *      i      •       r«  •  i        T-c  »  ii  mahlen. 

zusammenarbeiten  und  sorgt  durch  eine  biebpassage  vor  dem  Einfüllen 
des  Mehles  in  Säcke  für  die  Entfernung  der  in  den  Kuchen  etwa  ent- 
haltenen Haare  und  sonstigen  Fremdkörper.  Die  zumeist  in  eigenen  Be- 
triebsabteilungen untergebrachten  Kuehenmüllereicn  sind  in  den  größeren 
Olfabriken  auf  ganz  stattliche  Tagesleistungen  eingerichtet.  Fig.  219  zeigt 
eine  solche  Anlage,  bei  welcher  das  zerkleinerte  Material  durch  Elevatoren 
in  ein  oberes  Stockwerk  gehoben  wird,  um  dort  ein  Absieben  zu  erfahren. 


Fig.  219.  KuchenmMIerei. 


Die  durch  Mahlen  von  Preßkuchen  erhaltenen  Kuchenmehle  zeigen 
dieselbe  chemische  Zusammensetzung  wie  die  Preßrückstände,  sind  also  viel 
öl  reicher  als  die  sogenannten 

Extraktionsmehle, 

welche  bei  der  Verarbeitung  der  i  »lsaaten  durch  Extrahieren  erhalten  wer- 
den, weil  man  dabei  die  Entfettung  gewöhnlich  weiter  treibt,  als  dies  beim 
Preßverfahren  möglich  ist.  Nur  in  seltenen  Fällen  hält  man  den  Fettgehalt 
der  Extraktionsrückstände  absichtlich  auf  der  Höhe  der  gepreßten  Kuchen, 
indem  man  die  Extraktion  eben  nicht  bis  zur  äußersten  Grenze  treibt, 
sondern  rechtzeitig  unterbricht. 


Extruk- 
tionsmehle. 
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Versand 
der  ganzen 
Ölkuchen. 


Ver- 
packung: 
der 

Kuchen- 
mehle. 


Die  extrahierten  Rückstände  bilden  ein  grobkörniges  Pulver,  das  häufig1 
noch  einer  weiteren  Zerkleinerung  unterworfen  wird.  Wenn  diese  Produkte 
frei  von  jeder  Spur  des  angewandten  Extraktionsinittel  sind,  also  keinen 
auf  ihre  Gewinnungsweise  hindeutenden  Genich  zeigen,  so  sind  sie  im  Aus- 
sehen von  den  durch  Mahlen  von  Preßkuchen 
hergestellten  Mehlen  nicht  zu  unterscheiden. 

Der  Versand  der  Preßkuchen  kann 
lose  oder  in  Säcken  erfolgen.  In  ame- 
rikanischen Mlfabriken  sind  zum  Einsacken 
der  rechteckigen  Kuchen,  wie  solche  bei 
den  Etagenpressen  resultieren,  besondere 
Vorrichtungen  in  Gebrauch. 

Diese  Kuchenpackmaschinen')(Fig.  220)  sind 
leichtgebaute,  mit  nur  geringem  Drucke  arbei- 
tende hydraulische  Pressen,  welche  durch  einen 
Hebel  betätigt  werden.  Auf  den  in  bequemer 
Arbeitshöhe  liegenden  Preßtisch  bringt  man  die 
Säcke  bereits  so  weit  mit  K  uchen  beschickt,  als  sich 
letztere  bequem  von  Hand  aus  in  den  Sack  stecken 
lassen.  Dann  klemmt  man  1  oder  2  Kuchen  in  der 
in  Fig.  220  gezeichneten  Weise  in  die  Presse 


und  läßt  deren  Kolben  hoch  gehen,  womit  die 
Kuchen  gleichmäßig  in  den  Sack  gedrückt  werden. 
Zum  Festhalten  der  Kuchen  sind  am  Kopfstück 
der  Presse  besondere  Kannelierungen  angebracht. 

Der  Vorteil  dieser  Kuchenpackmaschi- 
nen liegt  in  dem  Herstellen  gut  angefüllter, 
straminer  Pakete,  welche  ein  leichtes  Ver- 
laden ermöglichen  und  das  Zerbrechen  der 
Kuchen  ziemlich  ausschließen. 

<  Hkuchen-  und  Extraktionsmehle 
müssen  natürlich  für  den  Transport  in  Säcke 
verpackt  werden;  für  das  Auswiegen  der 
einzelnen  Säcke  sind  automatische  Wagen 
in  Verwendung. 

Im  allgemeinen  werden  ganze  Kuchen 
den  Kuchenmehlen  vorgezogen2),  weil  man 
der  Meinung  ist,  daß  die  Verfälschung  Im -i 
letzteren  Produkten  schwerer  zu  erkennen  und  leichter  zu  bewerkstelligen 
sei  als  bei  ganzen  Ölkuchen,  wie  man  auch  gegen  die  Kuchenmehle  ihr 
leichteres  Venlerben  und  ihren  umständlichen  Versand  (dichte  Säcke)  ins 
Treffen   führt.     Dem  wäre  entgegen    zu  halten,  daß  die  Meldform  die 


Fig. 

Kuchenpackmaschine. 


')  Ausgeführt  vom  Buckeye  Iron  and  Brass  Works  in  Dayton. 
«J  Siehe  Seite  432. 
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Abwesenheit  von  Eisenkörpern,  Haaren  und  Fremdkörpern 
anderer  Art  bei  richtiger  Fabrikation  garantieren  läßt,  während  die 
gepreßten  Kuchen  trotz  aller  in  den  Ulfabrikbetriet>en  bestehenden  Vor- 
kehrungen doch  mitunter  kleine  Eisenteilchen,  welche  sich  von  den  Walzen, 
Schnecken  und  anderen  bewegenden  Teilen  absplittern  und  in  das  Preßgut 
gelangen,  aufweisen.  Desgleichen  haften  an  den  Ölkuchen  fast  immer 
einige  Haare  von  den  bei  der  Fabrikation  verwendeten  Preßstoffen,  die 
zu  ganzen  Büscheln  anwachsen  können1). 

Die  Herstellung  absolut  haarfreier  Kuchen  ist  trotz  aller  Anstrengungen 
noch  nicht  erreicht,  und  als  einziges  Mittel,  die  letzten  Spuren  von  Haaren 
und  Fasern  des  Preßstoffes  sowie  in  das  Preßgut  gelangte  Eisenteile  zu 
entfernen,  ist  und  bleibt  das  Zermahlen  und  Absieben  der  Kuchen. 

Die  durchschnittliche  chemische  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Ol-  Zusammen- 

8et2un;  der 

kuchen  und  Extraktionsmehle  zeigt  die  nachstehende  Tal>elle 2),  bei  deren  Ab-  Ölkuchen, 
fassung  uns  die  von  Böhmer,  Dccugis,  Collin,  Corenwinder,  Kell- 
ner, Perrot,  König,  Pott  und  anderen  angegebenen  Mittelwerte  dienten: 


Durchschnittliche  chemische  Zusammensetzung 
der  wichtigsten  Ölkuchen. 


c 

1 

freie 
tofle 

Im 

« 

Kuchensorte 

8 

«2 
j= 

itof 
kts 

O 

I 

o 
Ä 

Ji  e 

•-  V. 

< 

X  W 

1 
i 

Bankoulnußkuchen  (geschält)    .  .  .  .  ■ 

10,3 

47,8 

5,5 

16,5 

7,5 

12,4 

Baumsaatkuchen  (ungeschält)  .  .  .  .  ' 

10,8 

24,7 

6,4 

26.6 

24,9 

6,6 

„  «geschält)  

9,6 

43,9 

12,9 

20.5 

5,7 

7,4 

8,8 

30,6 

7,3 

23,8 

22,8 

6,7 

Bucheckernkuchen  (ungeschält)    .  .  . 

10,0 

23,9 

4,2 

31,8 

24,0 

6,1 

„                (geschält)  .... 

9,5 

36,7 

9,2 

28,6 

6,6 

9,4 

8,4 

49,0 

11,2 

18,7 

4,1 

8,6 

9,2 

31,6 

8,9 

20,7 

22,7 

6,9 

«      „  (geschält)  

9,8 

49,0 

8,0 

23,5 

4,1 

5,6 

11,9 

29.8 

8,5 

17,3 

24,7 

7,8 

10,0 

18,8 

11,2 

36,4 

15,5 

8,1 

12,3 

26,3  5,8 

19,9 

28,2 

5,5 

*)  Über  Haare,  Eisenteile  und  andere  Fremdkörper  in  Ölkuchen  berichten: 
v.  Ollech,  Rückstände  der  Ölfabrikation,  Leipzig  1884,  S.  67;  Pott,  Die  landw. 
Futtermittel,  Berlin  1889,  S.  505;  Römer,  Kraft futtermittel,  Stuttgart  1895, 
S.  70;  Böhmer,  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  S.  357. 

r)  Siehe  auch  Tafel  I,  auf  welcher  die  prozentuelle  Zusammensetzung  der  als 
Futtermittel  verwendeten  Ölkuchen  graphisch  dargestellt  ist  unter  Berück- 
sichtigung der  Verdaulichkeit  der  einzelnen  Nährstoffe. 
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•1  £ 
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K  uchensorte 

asser 
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hfett 
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■~  *. 

< 
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55  a 
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10.3 

19,7 

11,0 

38,7 

14.4 

5.9 

6,0 

14.88 

17.00 

30.62 

25,0 

5.50 

9,5 

36,1 

22,7 

11,8 

14.1 

5,8 

11,8 

28,7 

10,7 

32.1 

9,4 

7,3 

10,4 

33,1 

9,7 

29.1 

11,2 

6.5 

Madiakuchen  

.  .  10,8 

31,8 

9.0 

21,7 

19,2 

7,5 

10.0 

18,8 

6,7 

30,3 

20,3 

13.9 

11.3 

19.5 

9,0 

44,8 

8,8 

6.6 

.  .  9,5 

41,3 

15.2 

20,6 

8,9 

4.5 

36,5 

11.5 

18,4 

11.2 

ll.o 

27,7 

7,1 

37,1 

11,6 

9.7 

11.5 

33,1 

4,4 

23.4 

19,6 

8,0 

13,8 

34,6 

12,2 

27,6 

6,7 

5.1 

Olivenkernkuchen  

.  .  10,7 

7,2 

13.8  28,1 
9.5  35,0 

33,7 

6,5 

10.4 

16,8 

24,0 
25,9 

4,3 

■ 

10,9 

17,4 

4.5 

36,9 

4.4 

Kuchen  von  Pignon  d  Inde  .  .  . 

19,5 

17.0 

24,5 

22,0 

7,7 

.  .  11,5 

30.9 

9,6 

29,8 

11,0 

7.2 

Rizinuskuchen  jjeschälO  .... 

.  .  9,8 

46,6 

8,7 

16.2 

8,0 

10,7 

31,4 

9,0 

33,8 

8,2 

7.2 

Senfkuchen  (hell)  

.  .  10,5 

35,8 

11,8 

26,5 

9,1 

6.3 

Senfkuchen  (dunkel)  

.  .  9.8 

30.3 

12.1 

30,1 

11,4 

6.3 

.  .  9.9 

39,5 

10.5 

22,0  ! 

8.5 

9,6 

12,0 

37.5 

9,5 

23.0 

8,5 

9,5 

40,3 

7,5 

28,1  ! 

5,5 

5.2 

Sonnenblumenkuchen  (geschält! 

.  .  9.2 

39.4 

12.6 

20,7 

11.8 

6.3 

.  .  12,5 

27,3 

4.5 

38.4 

12.5 

4.8 

.  .  10,4 

15,4 

10,6 

20.5 

36,5 

6,6 

Die  prozentige  Zusammensetzung  der  Ölkuchen  bestimmter  Abstammung 
ist  durchaus  nicht  feststehend,  sondern  wechselt  nach  Provenienz. 
Produktionsmodus ,  Jahrgang  usw.  Diese  Schwankungen  können  so  weit 
gehen,  daß  der  Gehalt  der  nämlichen,  aber  aus  Rohstoffen  verschiedener 
Produktionsgebiete  hergestellten  Ölkuchen  an  Nährstoffen  geradezu  auf- 
fallende Differenzen  zeigt,  während  andererseits  zwei  für  gewöhnlich 
sehr  versehiedengohaltige  Ölkuchensorten  unter  Umständen  gleichgehaltig 
sind. 

Wird  der  Gehalt  der  Ölkuchen  an  Rohprotein,  stickstoffreien  Extrakt- 
stoffen und  Rohfaser  in  erster  Linie  von  der  Natur  selbst  bestimmt ,  so 
ist  ffir  den  jeweiligen  olgehalt  die  Fabrikationsmetliode  ausscldaggebend. 
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Das  mehr  oder  minder  vollständige  Ausbringen  des  Dies  l>eeinflußt  dann 
auch  etwas  den  prozentuellen  Gehalt  an  anderen  Stoffen. 

In  der  Tabelle  ist  auf  die  verschiedenen,  sich  in  den  einzelnen 
Kuchensorten  oft  findenden,  die  einzelnen  Gattungen  charakterisierenden 
Stoffe  keine  Rücksicht  genommen.  Es  seien  von  den  vielen  Fällen  nur 
das  giftige  Rizin  der  Rizinuskuchen,  die  in  den  Senf-  und  Rapskuchen 
enthaltenen  Glykoside  (Siuigrin  und  Sinaibin)  und  das  in  den  Kuchen 
als  Fettbegleitor  erscheinende  Lecithin  herausgegriffen.  Diese  Verbin- 
dungen erscheinen  in  den  Analysenangaben  entweder  im  Rohprotein,  im 
Rohfett  oder  in  den  Kohlehydraten  inbegriffen. 


Fig.  221.   Qttftavwagra  für  Ölkuchen. 

Wie  alle  Stickstoff-  und  fettreichen  Produkte,  unterliegen  auch  die  Öl- 
kuchen beim  Lagern  gewissen  Veränderungen  (Verschimmeln,  Ranzig- 
werden) und  bilden  auch  ein  Ansiedlungsfeld  einiger  Schmarotzer. 
Durch  geeignete  Aufbewahrung  läßt  sich  dem  Verderl>en  der  Ölkuchen 
ziemlich  wirksam  vorbeugen,  so  daß  auch  für  Futterzwecke  bestimmte 
Kuchen  bei  richtiger  Behandlung  eine  Lagerzeit  von  selbst  3 — 4  Jahren, 
ohne  Schaden  zu  nehmen,  durchmachen  können.  (Garola-Larbaletrier.) 

Vor  allem  ist  es  wichtig,  daß  die  die  Presse  verlassenden  Ölkuchen 
gut  auskühlen,  die  Extraktionsmehle  richtig  trocknen,  bevor  sie  auf 
Lager  kommen.  Die  Kuchen  verlassen  die  Presse  fast  immer  bei  einer 
Temperatur  von  über  50°  Cj  sie  werden  (eventuell  nach  vorangegangenem 
Beschneiden)  in  Gitterwagen  (Fig.  221)  gebracht,  wo  sie  durch  die  all- 


Ein- 
lagerung 

der 
Ölkuchen 
und  Mehle 
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seitige  Berührung  mit  Luft  nach  1 — 2  Stunden  vollkommen  auskühlen. 
Die  erkalteten  Kuchen  können  dann  in  den  Magazinen  anstandslos  in 
4 — 5  m  hohen  Schichten  aufgestapelt  werden,  nur  muß  der  Lager- 
raum trocken,  kühl  und  luftig  sein  und  für  eine  Luftumspülung  der 
einzelnen  Kuchensäulen  gesorgt  werden.  Um  eine  Luftzirkulation  um  jeden 
einzelnen  Kuchen  zu  ermöglichen,  hat  man  zwischen  je  zwei  Stücken 
Zwischenlagen  von  Stroh  oder  die  Aufstapelung  in  besonderen  Holzstellagen 
empfohlen,  Vorkehrungen,  die  sich  aber  nur  in  Kleinbetrieben  durchführen  lassen. 

Das  Trocknen  der  Extraktionsmehle  ist  schon  Seite  430/31  be- 
sclirieben  worden;  das  Einlagern  der  von  überschüssiger  Feuchtigkeit  be- 
freiten Ware  wie  auch  das  Einmagazinieren  der  durch  Vermählen  der  Preß- 
kuchen hergestellten  Kuchenmehle  erfolgt  am  besten  in  Säcken  und  nicht 
in  offenen  Haufen.  In  letzterem  Falle  ist  das  Produkt  zu  sehr  der  In- 
fektion durch  Sporen,  Pilzkeime  und  Insekten  ausgesetzt.  Werden  frische, 
gesunde  Kuchenmehle  in  reine  Säcke  verpackt,  so  können  6ie  viele  Monate 
lang  ohne  Nachteil  lagern;  die  Angabe  Decugis1),  nach  welcher  als  die 
größte  zulässige  Lagerdauer  von  Kuchenmelden  ein  Monat  angesehen  werden 
könne,  ist  nicht  zutreffend2). 

Unter  den  nachteiligen  Veränderungen,  welche  die  Ölkuchen  oder  01- 
kuchenmehle  bei  ungünstiger  Einlagerung  erfahren,  ist  vor  allem  das 

Schimmligwerdeu 

Verden*  wi,'nti£-  Die  Ursache  desselben  kann  zweierlei  sein:  das  Rohmaterial, 
welches  zur  Herstellung  der  Kuchen  diente,  kann  schon  von  Haus  aus 
mit  Schimmolsporen  behaftet  gewesen  sein,  oder  die  aus  gesunder 
Saat  erzeugten  Kuchen  können  von  den  überall  vorhandenen  Schimmel- 
sporen befallen,  also  von  außen  infiziert  werden. 

Durch  gute  Reinigung  der  Ölsaaten  vor  der  Verarbeitung  und  aus- 
giebiges Erwärmen  des  Preßgutes  kann  man  die  in  dem  Rohprodukt  even- 
tuell enthaltenen  Sehimmelsporen  entfernen  bzw.  abtöten.  Stark  infi- 
zierte Saaten  geben  aber  auch  bei  sorgfältigster  Verarbeitung  minderwertige, 
zur  Sehimmelbildung  inklinierende  Kuchen. 

Ursprünglich  gesunde,  während  des  I^igerns  von  Schimmelsporen 
heimgesuchte  Ölkuchen  können  trotz  eines  äußerlichen  Schiramelbelages 
im  Innern  ganz  gesund  sein,  weil  die  von  außen  kommende  Infektion  an- 
fänglich bei  der  stark  gepreßten  Ware  nur  schwer  in  das  Innere  eindringt. 
Bei  Kuchenmehlen,  welche  wegen  der  den  Sporen  preisgegebenen  größeren 


')  Los  tourteaux  de  graines  oleagineuses,  Paris  1874,  S.  99. 

*>  Die  für  Dungzwecke  bestimmten  Ölkuchenmehle,  bei  welchen  eine  Ver- 
änderung (Umsetzung  der  Stickstottsubstanz  in  sich  verflüchtigendes  Ammoniak)  eben- 
falls nachteilig  ist,  kann  man  nach  Decrombecque  auch  bei  Lagerung  in  offenen, 
ca.  1  m  hohen  Schichten  vor  einer  vorzeitigen  Stickstortabgabe  durch  Vermengen 
mit  Gipsmehl  schützen.    (Compt  rendus,  1850,  S.  803.) 
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Angriffsfläche  überliaupt  mehr  zum  Schimmeln  neigen,  greift  eine  begin- 
nende Schimmelbildung  weit  rascher  um  sich. 

Van  Ryn1)  hat  beot»achtet,  daß  Kuchen  mit  13°/o  Feuchtigkeit  eine  leb- 
hafte Neiguug  zur  Schimmelbildung  haben,  unter  12%  dagogen  eine  geringe. 
In  Holland  werden  deshalb  Kuchen  mit  Aber  14%  Wasser  beanstandet. 

Die  verschiedenen  Olkuchensorten  neigen  übrigens  nicht  in  gleicher 
Weise  zum  Schimmeln;  Raps-,  Kokos-  und  Palmkernkuchen  zeigen 
nur  eine  geringe  Neigung  dazu,  während  Sesam-  und  Mohnkuchen 
leicht  verderben. 

Die  an  den  Ölkuchen  beobachteten  Schimmelflecke  erscheinen  in  Form  Pilzarten 
eines  weißlichen,  blau-grünlichen  oder  intensiv  gelben  bis  roten,  ja  selbst 
schwarzen  Belages  und  sind  meist  Kulturen  von  Penicillium  glaucum 
(Pinselschimmel),   Aspergillus  glaueus  (Kolbenschimmel),  A.  niger, 
Mucor  stolonifer  und  M.  circinellus. 

Gewisse  Ölkuchen  weisen  auch  andere  Pilze  auf;  so  ist  z.  B.  der 
häufig  zu  findende  feine  weiße  Belag  der  Leinkuchen  auf  das  Vorhanden- 
sein einer  eigenen  Pilzart  zurückzuführen,  Benecke  liat  bei  Rizinus- 
kuchen einen  Pelagrapilz  nachgewiesen  und  König,  Spieckerraann  und 
Bremer  haben  im  Kotton saatkuchen  einen  Pilz,  den  sio  Eurotium  rubrum 
benannten,  gefunden. 

Verschimmelte  Kuchen2)  sind  für  Futterzwecke  nicht  geeignet, 
wenngleich  die  Verfütterung  derselben  nicht  immer  eine  Erkrankung  der 
betreffenden  Tiere  zur  Folge  haben  muß.  FQr  Dungzwecke  sind  sie  gut 
verwendbar,  zumal  bei  der  Schimmelbildung  der  Stickstoff-(Protein-)Gehalt 
der  Ware  nur  unwesentlich  zurückgeht,  sondern  in  erster  Linie  das  Fett 
angegriffen  wird.  Die  Düngung  mit  schimmligen  Ölkuchen  darf  aber  keines- 
falls mit  der  Zeit  des  Aussäens  zusammenfallen,  weil  die  Schimmelpilze 
die  jungen  Pflanzenkeime  zu  töten  vermögen. 

Die  Zerstörung  des  Fettes  durch  Schimmelpilze  haben  Ritthausen  und 
Bau  mann")  nachgewiesen,  die  bei  zwei  in  verschlossenen  Glasflasehen  beim 
aufbewahrten  Rübsenkuchen  mustern  nach  zwei  Jahren  das  Fett  fast  gänz-  Schimnie,n- 
lieh  aufgezehrt  fanden,  unter  gleichzeitigem  Ansteigen  des  Wassergehaltes. 
Vom  Fette  wurden  gegen  80%  zerstört,  wodurch  sich  auch  die  Zunahme 
der  Feuchtigkeit  erklärt.  Reitmair4)  hat  bereits  früher  an  einem  längere 
Zeit  lagernden  schimmligen  Erdnußkuchen  einen  höchst  auffallenden 
Rückgang  im  Fettgehalt  beobachtet,  während  gleich  lang  lagernde  gesunde 
Erdnußkuohen  in  ihrem  Fettgehalt  annähernd  konstant  blieben. 


Zerstörung 
tob  Fett 


•)  Landw.  Versuchsstat.,  1899,  Bd.  52,  S.  33. 

*)  Eninierling  schlägt  vor,  die  pilzfreien  Kuchensorten  als  „Primaqualität", 
die  schwach  pilzhaltigen  als  ,.zweite  Qualität'1  als  Futterkuchen  in  den  Handel  zu 
bringen,  die  stark  infizierten  Sorten  aber  für  Dungzwecke  zu  verwenden. 

*)  Landw.  Versuchsstat.,  1894,  Bd.  47,  S.  389. 

4)  Landw.  Versuchsstat,  1885,  Bd.  38,  S.  373-400. 
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Ob  neben  den  Schimmelpilzen  bei  dieser  Fettzersetzimg  auch  andere 
Organismen  eine  Rolle  spielen,  ist  noch  nicht  mit  Sicherheit  ermittelt;  die 
Hauptrolle  fällt  aber  jedenfalls  den  Schimmelpilzen  zu. 

Änderung  *n  ^ca  ("^lu  acn  un(^  Kuchenmehlen  enthaltene  Fett  neigt  sehr 

des  Fettes,  stark  zum 

Ranzigwerden. 

Mitunter  hört  man,  daß  mit  geringerem  Drucke  gepreßte  Kuchen  eher 
ranzig  werden  als  solche,  bei  deren  Herstellung  ein  höherer  Druck  an- 
gewendet wurde  (Co Hin  und  Perrot).  Diese  Annahme  ist  aber  nicht 
richtig,  im  Gegenteil  hat  Reitmair1)  experimentell  festgestellt,  das 
fettreiche  Kuchen  (unter  niederem  Druck  hergestellte)  eine  relativ 
geringere  Azidität  zeigen  als  ölärmere  (stark  ausgepreßte)  Kuchen. 
Reitmair  sucht  die  Erklärung  für  dieses  sonderbare  Verhalten  darin,  daß 
fettarme  Kuchen  zumeist  wiederholt  heiße  Pressungen  durchgemacht  haben 
und  durch  die  Entfernung  einer  größeren  Menge  von  Fett  und  die  dadurch 
gesteigerte  Fähigkeit  zur  Aufnahme  von  Luftfeuchtigkeit  einen  besseren 
Nährboden  für  fettspaltende  Fermente  abgeben  als  ölreiche,  weniger  oft 
gepreßte  Kuchen.  Emmerling*)  fand  bei  ölreichen  Palmkernkuchen  eben- 
falls eine  kleinere  Azidität  als  bei  ölarmen.  Bei  extrahierten  Waren  ver- 
sagt aber  diese  Gesetzmäßigkeit.  Wahrscheinlich  wirken  das  nach  der  Ex- 
traktion stattfindende  Dämpfen  und  die  Darre  konservierend  auf  das 
Kuchen  fett  ein3). 

AZ(ifld*t  Auch  bei  Beurteilung  der  Ölkuchen  muß  zwischen  Azidität  (Gehalt 

Ranziditat  des  Fettes  an  freien  Fettsäuren)  und  Ranzidität  unterschieden  werden. 
(Vgl.  S.  123.) 

Ob  ein  höherer  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  in  sonst  unverdorbenen, 
nicht  ranzigen  Ölkuchen  für  den  Tierorganismus  irgendwie  schädlich  oder 
auch  nur  weniger  zusagend  und  minder  nährkräftig  sei  als  die  äqmvalente 
Xeutralfettmenge,  ist  eine  heute  noch  nicht  geklärte  Frage.  Während  einige 
Forscher  die  Schädlichkeit  der  freien  Fettsäure  bezweifeln  (Leh- 
mann, Märcker,  Halenko,  Pfeiffer,  Kellner),  weiß  Klien  zu  be- 
ruhten, daß  man  in  manchen  landwirtschaftlichen  Bezirken  nur  neutrale 
oder  schwachsaure  Kuchen  (mit  nicht  über  2°/o  |??]  Säure)  verfüttere,  da 
sonst  die  Butter  von  abweichender  Qualität  ausfalle. 

Eine,  wenn  auch  hohe,  bald  nach  der  Pressung  auftretende  Azidität 
der  Ölkuchen,  deren  Bildung  nicht  durch  Bakterien,  sondern  mir  durch 
Enzyme  bewirkt  wurde,  scheint  für  die  Güte  dieser  Produkte  ohne  wesent- 


')  Über  die  Veränderlichkeit  einiger  Futtermittelfette.  (Landw.  Versuchsstat., 
Bd.  38,  S.  384). 

*)  Landw.  Versuchsstat.,  1891,  Bd.  38,  S.  373. 

*)  Die  von  H.  Nördlinger  (Zeitschr.  f.  analyt.  Chemie,  1890,  S.  6)  gemachten 
Angaben  über  die  Azidität  der  Ölkuchenfette  treffen  insofern  nicht  ganz  das  Richtige, 
weil  Nördlinger  offenbar  frische  Ölkuchen  in  Untersuchung  zog. 
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liehe  Bedeutung  zu  sein,  wenngleich  die  von  Emmerling  aufgestellten 
Thesen  einer  gewissen  Berechtigung  nicht  entbehren. 

Emmerling1)  gibt  neutralen  Kuchen  gegenüber  sauren  aus  folgenden 
Gründen  den  Vorzug: 

1.  Eine  hohe  Azidität  erschwert  den  Eintritt  der  für  die  Darm  Verdauung 
günstigsten  alkalischen  Reaktion. 

2.  Die  Neutralisation  der  Fettsäure  erfordert  bei  hoher  Azidität  einen  größeren 
Aufwand  an  Alkali  im  Darm,  wodurch,  wenn  auch  nur  vorübergehend,  die  Alkalität 
des  Blutes  herabgesetzt  werden  kann. 

3.  Je  höher  die  Azidität  eines  Fettes,  um  so  geringer  ist  dessen  Gehalt  an 
Neutralfett.  Die  Form  des  Neutral  fettes  gewährt  aber  eine  größere  Garantie  dafür, 
daß  das  Fett  auch  in  dieser  Form  zur  Resorption  gelange,  und  zwar  besser  als  in 
jener  von  freier  Fettsäure  bzw.  Seife.  Wenn  auch  feststeht,  daß  Seife  bei  der 
Resorption  wieder  in  neutrales  Glyzerid  verwandelt  wird,  so  fragt  es  sich  doch,  ob 
dies  jederzeit  vollständig  und  ohne  Verlust  vor  sich  gehe.  Fände  aber  eine  Re- 
sorption der  Seife  auch  ohne  Rückverwandlung  in  neutrales  Glyzerid  statt,  so 
würde  sie,  der  physiologischen  Oxydation  unterliegend,  zum  Teil  der  Fett-  und 
Milchbildung  im  Organismus  entzogen  werden. 

Bei  ranzig  gewordenen  Kuchen  spielen  die  vorhandenen  flüchtigen 
Fettsäuren  und  ihre  Ester  eine  wichtige  Rolle.  Die  flüchtigen  Fettsäuren 
können  auf  die  Darm  schleim  häute  reizend  einwirken,  wenngleich  die  Monge 
dieser  Produkte  meist  zu  gering  ist,  um  eine  merkliche  Ätzung  hervorzu- 
rufen. Andere  Zersetzungsprodukte  (z.  B.  Milchsäure)  können  nach  Hart- 
leb  auf  jene  Darmbazillen  günstig  einwirken,  die  durch  starke  Alkalität 
der  Venlauungssäfte  sonst  zugrunde  gehen  müßten.  Ein  Hauptgrund  der 
vielfach  beobachteten  Unbekömnüiehkeit  ranziger  Ölkuchen  ist  aber  deren 
übler  Geruch  und  unangenehmer  Geschmack,  wegen  welcher  Eigenschaften 
sie  vom  Vieh  nur  mit  Widerwillen  aufgenommen  und  infolge  der  durch 
den  Ekel  hervorgerufenen  Verstimmung  der  Verdauungsorgane  sclilecht 
verdaut  werden.    (Emmerling,  Hagemann.) 

Die  Kuchen  sind  auch  der  Gefahr  ausgesetzt,  von  Parasiten  der  p""it6n 
Milbenklasse  und  der  Familie  der  Troglyphen  sowie  durch  die  Larven  Ölkuchen 
des  Anobium  paniceum  angegriffen  zu  werden.   Die  Anwesenheit  dieser  und  Mehlp 
Parasiten  verrät  sich  durch  die  zahlreichen  Minengänge  und  I/>cher,  welche 
solche  Kuchen  aufweisen.    Am  meisten  neigen  zu  dieser  Art  des  Ver- 
derbens die  Kuchen  von  Sesam,  Erdnüssen,  Palrakernen,  Koprah  und  Baum- 
wolle. 

Umfassende  Untersuchungen  üljer  die  Veränderungen,  welche  die  Öl- 
kuchen beim  Aufbewahren  erleiden,  hat  J.  König2)  angestellt,  wobei  3  Sor- 
ten Baumwollsaatkuchenmehl  als  Versuchsobjekte  dienten.  Die  beachtens- 
werten Resultate  Königs  lassen  sich  in  folgende  Punkte  zusammenfassen3): 


*)  Landw.  Versuchsstat.,  1808,  Bd.  50,  S.  217. 

*)  Frühlings  Landw.  Zeitung,  1902,  S.  77. 

»)  Nach  Jahresberichten  über  Agrikultur-Chemie.  1902,  S.  302. 
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Königs  1.  In  den  geprüften  3  Sorten  Baumwollsaatmehl  waren  nur  allgemein  ver- 

Befunde, breitete  Kleinwesen,  Mycelpilze,  sowie  Bakterien  aus  der  Gruppe  der  Heu-  und 
Kartoffelbazillen  vorhanden. 

2.  Eine  Vennehrung  der  Pilze  trat  erst  bei  einem  Wassergehalte  von  Ober 
14°/o  ein.  (Hieraus  folgt  die  Wichtigkeit  der  trockenen  Aufbewahrung  der  Futter- 
mittel: siehe  auch  die  Seite  445  erwähnte,  in  Holland  bestehende  Maximalgrenze 
für  Feuchtigkeit) 

3.  Bei  einem  HjO-G ehalte  von  14—30%  waltet  das  Wachstum  der  Mycelpilze 
vor,  erst  von  mehr  als  30%  HaO-Gehalt  an  gewinnen  die  Bakterien  die  Oberhand. 

4.  Die  Mycelpilzeflora  wechselt  mit  dem  Steigen  der  Feuchtigkeit.  Das 
Schimmeln  wurde  stets  durch  Kurotium  repens  eingeleitet,  dem  sehr  bald  Eu- 
rotium  rubrum  folgte.  Bei  ungefähr  20%  Feuchtigkeit  traten  die  alsOidium- 
arten  bezeichneten  Schimmelpilze  auf.  bei  25%  Penicillium  glaucum. 

5.  Das  Wachstum  der  Pilze  ist  stets  mit  einem  Verlust  an  organischer  Substanz, 
aber  mit  einer  Zunahme  von  H,0  (ohne  Zweifel  infolge  der  Atmung)  verbunden. 

6.  Dieser  Verlust  wird  in  den  ersten  Abschnitten  der  Schimmelbildung  — 
bis  zu  einem  Feuchtigkeitsgrade  von  20%  —  bei  dem  fettreichen  Baumwollsaat- 
mehl durch  das  Fett1)  gedeckt.  Bei  höherer  Feuchtigkeit,  besonders  mit  dem 
Auftreten  des  Penicillium  glaucum,  werden  die  Fette,  aber  auch  die  stickstoff- 
freien Extraktstoffe  (Raffinose  usw.)  stark,  die  Pentosane  in  geringerem  Maße 
verzehrt.  Die  Proteinstoffe  werden  durch  die  Mycelpilze  nur  in  geringer  Menge 
in  wasserlösliche  organische  Stickstoffverbindungen  überführt,  aber  nicht  bis  zu 
NH,  abgebaut.  Ein  kleinerer  Teil  der  Stickstoffverbindungen  wird  anscheinend 
unter  Entbindung  von  elementarem  Stickstoff  verbrannt 

7.  Die  Bakterien  decken  ihren  Bedarf  an  Kohlenstoff  vorwiegend  durch  die 
stickstoffreien  Extraktstoffo  (Rafhnose  usw.)  und  Pentosane  und  nur  in  geringerem 
Grade  durch  das  Fett.  Dagegen  führen  sie  eino  tiefgehende  Zersetzung  der  Protein- 
stoffe unter  teilweisem  Abbau  bis  zu  Ammoniak  herbei. 

8.  Die  wichtige  Frage,  ob  bei  der  Schimmelung,  d.  h.  bei  der  Zersetzung  der 
Futter-  und  Nahrungsmittel  bei  niedrigem  Wassergehalte  gesundheitsschädliche 
Stoffe  entstehen,  hat  König  bis  jetzt  nicht  feststellen  können,  weil  die  Versuchs- 
tiere das  verschimmelte  Baumwollsaatmehl  selbst  im  Gemisch  mit  anderen,  zusagen- 
den Futtermitteln  verschmähten.  Weil  aber  die  Schimmel-  und  Oidiumarten  die 
Proteinstoffe  fast  gar  nicht  angreifen  und  die  stickstoffreien  Stoffe  (Fett  und 
Kohlehydrate)  zu  Kohlensäure  und  Wasser  veratmen,  so  ist  dio  Bildung  von 
gesundheitsschädlichen  Stoffen  durch  diese  Kleinwesen  nicht  wahrscheinlich; 
ob  die  gebildeten  Sporen  schädlich  wirken  können,  muß  noch  festgestellt  werden. 
Ohne  Zweifel  besteht  der  Hauptschaden  der  Schimmelbildung  darin,  daß  die  Futter- 
und  Nahrungsmittel  einen  schlechten  Geruch  annehmen  und  infolgedessen  Uberhaupt 
ungenießbar  werden.  Viel  eher  als  durch  Schimmel  und  Oidien  ist  die  Bildung 
schädlicher  Stoffe  durch  Bakterien,  die  erst  bei  höherem  Wassergehalte  gedeihen 
und  vorwiegend  auch  Proteinstoffe  umsetzen,  zu  erwarten. 

Verwertung  der  Ölkuchen. 

A„.  Dio  Rückstände  der  <  »lfabrikation  können  als  Dungmittel,  als  Vieh- 

gemeines,  futter  und  zu  verschiedenen  anderen  Zwecken  verwendet  werden;  die 
rationelle  Verwertung  dieser  Produkte  hat  ziemlich  lange  auf  sich  warten 
lassen.    Namentlich  in  Deutschland.  Österreich  und  Rußland  hat  man  relativ 


M  Siehe  Beobachtungen  von  Ritt  hausen  und  Hau  mann  (Seite  128). 
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spät  den  richtigen  Wert  der  Ölkuchen  erkannt;  wurden  doch  noch  in  den 
fünfziger  Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  auf  der  österr.  Kaiser  Ferdinands- 
Nordhahn  Rapskuchen  als  Heizmaterial  für  Lokomotiven  verwendet. 

Die  Verwendung  der  Ölkuchen  (hauptsächlich  der  Rizinuskuchen)  zu  Ölkuchen 
Heizzwecken  wurde  seinerzeit  bei  den  alten  Rfimern  geübt;  heute  werden  materiai 
nur  noch  in  vereinzelten  Fällen  die  Bucheichelkuchen,  die  Oliven- 
trester  und  in  einigen  Weinbau  treibenden  Distrikten  Italiens  die  Trauben- 
kernpreßkuchen  usw.  diesem  Zwecke  zugeführt. 


Ölkuchen  als  Düngemittel. 


Die  ersten  Versuche,  Ölkuchen  (besonders  Raps-,  Lein-,  Hanf-  und 
Rizinuskuchen)  als  Dünger  zu  verwerten,  dürften  um  die  Mitte  des 
18.  Jahrhunderts  gemacht  worden  sein.  Man  scheint  diese  Art  von 
Düngung  aber  nur  im  Norden  Frankreichs  und  Englands  gekannt  zu  haben, 
was  aus  einer  Schrift  Duhamels  du  Monceau1)  hervorgeht.  Im  südlichen 
Frankreich  ist  man  der  Sache  trotz  der  dort  heimischen  Ölindustrie  erst 
viel  später  nähergetreten,  denn  1803  weiß  Sinety8),  der  über  die  Ver- 
wertimg der  Oliven-  und  Weintrester  zu  Dungzwecken  berichtet,  noch  nichts 
von  der  gleichen  Verwendung  von  Ölkuchen  zu  sagen,  wie  auch  J.  S.  Lar- 
dier3)  in  seinen  Studien  darüber  nichts  erwähnt. 

Mit  dem  Aufschwungo  der  Marseiller  Ölindustrie  durch  die  Einfuhr 
überseeischer  Ölsämereien  studierte  man  aber  diese  Frage  näher,  und  seit  1 850 
sollen  nach  Feraud  Giraud4)  alle  im  Süden  Frankreichs  erzeugten  Öl- 
kuchen —  mit  Ausnahme  der  teils  verfütterten,  teils  exportierten  Leinkuchen 
—  als  Dungraittel  auf  die  Felder  gewandert  sein,  bis  man  dann  allmählich 
die  höhere  Verwertung  derselben  als  Futtermittel  allgemein  anstrebte  und 
durchsetzte. 

Heute  werden  für  Dungzwecke  nur  jene  Kuchen  verwendet,  welche 
sich  infolge  ihrer  Giftigkeit  (Rizinus-,  Senf-,  Kroton-  u.  a.  Kuchen)  von 
vornherein  nicht  als  Futtermittel  eignen,  ferner  solche,  die  ursprünglich  als 
Futterkuchen  l*>stimmt  waren,  durch  Verderben  am  Lager  (Verschimmeln, 
Rauzigwerden)  aber  Schaden  gelitten  haben,  und  endlich  extrahierte 
Ware,  welche  sich  für  Futterzwecke  aus  irgend  einem  Grunde  (Giftigkeit, 
Verdorbenheit,  Olarmut)  nicht  empfiehlt. 

Der  Dungwert  der  Olfabrikationsrückstände  wird  durch  ihren  Gehalt 
an  Stickstoff  und  Phosphorsäure  bestimmt;  der  sich  im  allgemeinen 
in  bescheidenen  Grenzen  bewegende  Kai  ige  halt  zählt  erst  in  zweiter  Linie. 


Geschicht- 
liches. 


')  Traite  de  la  colture  des  terres,  Paris  1761,  Bd.  6,  S.  193. 
*)  Agriculture  du  Midi,  Marseille  1803,  S.  103. 

J)  Essai  sur  les  moyens  de  regenerer  1' agriculture  en  France  et  plus  particu- 
lierement  dans  le  Midi,  Marseille  1820. 

4)  Enquete  sur  les  engrais  industriels,  1866,  Bd.  2,  S.  146. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Puiifrwert 
im  Ver- 
gleich T.U. 
Stallmist 


Die  nachstehende  Tabelle  zeigt  den  Gehalt  einiger  Ölkuchensorten  und 
Extraktionsmehle  an  den  drei  wichtigsten  Dungstoffen:  Stickstoff,  Phos- 
phorsäure und  Kali. 


K  uehensorte : 


üankoulnußkuchen  (geschält)  .  . 
Haumwollsaatkuchen  (ungeschält) 
Bucheckernkuchen  (ungeschält)  . 
„  (geschält)  .  . 

Candlenußkuchen  

Hanfkuchen  

Kuchen  von  Pignon  dlnde    .  . 

Rapskuchen  

Rizinuskuchen  (ungeschält)    .  . 

„          (geschält)  .... 
Sesamkuchen  (hell)  

„  (dunkel)  

Sonnenblumenkuchen  (ungeschält) 
„              (geschält)  . 
Touloucanakuchen  (geschält)  .  . 
Traubenkernkuchen  


Stickstoff 

Phosphor-  1 
üAure 

Kali 

7,64 

3,68 

1,50 

3,95 

1,24 

1,65 

3,82 

1,05 

0,72 

5,87 

1,05 

0,72 

7,84 

4,00 

1,75 

4,76 

1.89 

1,50 

3,14 

1,51 

4,94 

2,00 

1,30 

3.67 

1,62 

1,12 

7.45 

2,16 

1,50 

6,32 

3,07 

1,40 

6,<X) 

3,03 

1,45 

3,27 

1,39 

0.95 

6,30 

2,23 

1.17 

4,36 

0,86 

» 

2,31 

0,66 

? 

1452  kg  Stallmist, 
1342 
1855 
610 
1157 
1157 


Im  Vergleiche  zu  gewöhnlichem  Stallmist1)  ist  der  Dungwert  der 
Ölkuchen  sehr  bedeutend.  Es  entsprechen  z.  B.  hinsichtlich  des  Stick- 
stoffgehaltes 

100  kg  Sesamkuchen 
100  „  Erdnußkuchen,  ungeschält 
100  „  Rizinuskuchen 
100  „  Krotonkuchen 
100  „  Senfkuchen 
100  „  Rübsenkuchen 
wie  andererseits  betreffs  des  Phosphorsäuregehaltes 
1 00  kg  Sesamkuchen 
100  „  Erdnußkuchen,  ungeschält 
Rizinusktichen 
Krotonkuchen 
Senfkuchen 
Rübsenkuchen 

Dor  Kaligehalt 
3  fache. 


■- 


100 
100 
100 
100 

im  Werte  gleichkommen, 
des  Stallmistes  um  das  1 


ler 


1035  kg  Stallmist, 

295 
1130 
560 
1000 
8°5 

Ölkuchen  ül»ertrifft 


den 


»)  Stallmist  enthält  durchschnittüch : 

Stickstoff  0,45% 

Phosphorsäure  0.39 

Kali  0,51 
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Richtig  angewandt,  geben  die  Ölkuchen  ein  ganz  vortreffliches  Dünge-  Wi^"nr 
mittel  ab;  für  eine  erfolgreiche  Düngung  mit  demselben  ist  es  al>er  not-  Ölkuchen 
wendig,  daß  man  den  zu  düngenden  Boden,  die  Nährbedürfnisse  der  Pflanze  *'8  DünK«r- 
und  die  klimatischen  Verhältnisse  genau  kenne. 

Der  hauptsächlich  in  Form  von  Proteinen  vorhandene  Stickstoff  wird 
in  eine  assimilierbare  Form  überführt,  indem  sich  die  eingeackerten  Ölkuchen 
unter  dem  Einflüsse  der  Feuchtigkeit  und  der  Luft  im  Boden  allmählich 
zersetzen,  wobei  ein  Zerfall  der  Proteinsubstanzen  in  Ammoniak  stattfindet, 
welch  letzteres  nach  und  nach  von  den  im  Boden  enthaltenen  Mikroorga- 
nismen nitrifiziert  wird.  Gleichzeitig  bildet  sich  unter  dem  Einflüsse  des 
Sauerstoffes  der  Luft  aus  den  in  den  Kuchen  befindlichen  Kohlehydraten 
Kohlensäure,  welche  im  Boden  vorhandene  unlösliche  Salze  in  eine  wasser- 
lösliche Form  überführt  und  sich  zum  Teil  auch  mit  dem  Ammoniak  zu 
kohlensaurem  Ammonium  verbindet,  das  von  den  Wurzeln  direkt 
absorbiert  wird. 

Der  Fettgehalt1)  der  Ölkuchen  spielt  bei  der  Verwendung  derselben  Nachteil 
als  Dungmittel  keine  Rolle,  ja  er  ist  eher  schädlich  als  nützlich.    Extra-  de«  Fette», 
hierte  oder  mehrfach  gepreßte,  also  möglichst  ölarme  Kuchen  sind  dem- 
nach für  Düngozwecke  den  als  Futterkuchen  so  geschätzten  ölreicheren 
Produkten  vorzuziehen. 

Für  den  mitunter  beobachteten  nachteiligen  Einfluß  ölreieher  Dünger- 
kuchen auf  die  Pflanzenentwicklung  hat  man  melirfache  Erklärungen  ge- 
sucht. So  wurde  angenommen,  daß  das  Öl  den  Zutritt  von  Luft  und 
Feuchtigkeit  zu  den  Keimen  und  Wurzeln  der  Pflanzen  abhalte,  wie  man 
andererseits  die  beim  Zersetzen  der  Öle  auftretenden  Fettsäuren  der  Zer- 
störung der  Keimfähigkeit  des  Samens  zieh. 

Die  erstgenannten  Ansichten  stützten  sich  auf  die  vielfachen  Beobach- 
tungen, bei  denen  ausgiebige  Regengüsse  die  Wirksamkeit  des  Kuchen- 
düngers lebhaft  hervortreten  ließen,  wogegen  trockene  Witterung  die 
Wirksamkeit  des  Düngers  merklich  hemmte.  Man  nahm  an,  daß  der  Regen 
das  Öl  von  den  Samen  und  seinen  Würzelchen  wegspüle  und  so  unschäd- 
lich mache,  während  in  Wirklichkeit  wohl  nur  die  der  Erde  durch  den 
Regen  gegebeno  Feuchtigkeit  die  Überführung  der  Proteinsubstanzen  in 
assimilierbare  Stickstoffverbindungen  beschleunigt. 

Nicht  nur  für  ölreiche  Düngerkuchen ,  sondern  auch  für  ölarme,  ja 
sogar  fast  ölfreie  ist  eine  genügende  Menge  von  Feuchtigkeit  absolute 
Bedingung  zur  Umwandlung  der  Eiweißstoffe  in  Ammoniak-  und  Salpeter- 
verbindungen, die  allein  von  der  Pflanze  aufgesaugt  worden  können. 

')  Die  irrige  Meinung  Dclcourts,  nach  welchem  der  Dungwert  der  Ölkuchen 
ihrem  Ölgehalte  zuzuschreiben  sei,  wurde  schon  von  Maurice  (Annales  de  l'agri- 
culture  fran<;aise  1824,  S.  124),  später  von  Kühl  mann  (Ann.  de  chimie  et  d. 
phys.  1846,  S.  142)  und  Boussingault  (Economic  rurale,  2.  Auflage,  Paris  1851, 
Band  1,  S.  763)  widerlegt. 

29* 
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Muentz  und  Girard1)  haben  experimentell  bewiesen,  daß  Öl  nicht 
keimtötend  wirkt  und  daher  auch  die  zweite  Annahme  hinfällig  ist.  Sie 
zeigten,  daß  die  Keimfähigkeit  von  Samen  aber  sehr  leicht  Schaden  nimmt,  wenn 
letztere  mit  Kuchen  in  Berührung  kommen,  die  irgendwie  durch  Schimmel- 
bildung gelitten  haben  oder  durch  Bakterien  infiziert  sind.  Aus  diesem  Grunde 
ist  denn  auch  bei  Verwendung  von  Ölkuchen  (besonders  verdorbener)  als 
Dfinger  darauf  zu  sehen,  daß  dieselben  nicht  gleichzeitig  mit  dem  Samen 
ausgestreut  werden  oder  Dünger  und  Saat  wenigstens  nicht  in  eine  und  die- 
selbe Furche  kommen,  damit  die  Gelegenheit  einer  direkten  Übertragung  etwa 
vorhandener  PUzkulturen  von  den  Kuchen  auf  die  Saat  verhindert  werde. 
Ver-  Die  Kuchen  werden  dem  Boden  auf  verschiedene  Weise  einverleibt. 

wenduDgs-  Häufig  streut  man  die  bis  auf  Haselnußgröße  zerkleinerten  Kuchenstücke 
über  den  Boden,  was  jedoch  nicht  vorteilhaft  ist,  weil  nicht  nur  durch  den 
Wind  ein  Teil  des  Dungmittels  vertrieben  wird,  sondern  bei  der  Fermentation 
der  Kuchen  ein  Teil  der  wirksamen  Dungstoffe  in  Form  von  Ammoniak 
direkt  in  die  Luft  entweicht  und  sich  so  seiner  Wirksamkeit  entzieht. 
Es  ist  daher  besser,  die  nußgroßen  Kuchenstücke  oder  auch  die  zu  Pulver 
vermahlenen  Kuchen  einzuackern,  was  jedoch  nur  bis  zu  einer  Tiefe  von 
5 — 6  cm  unter  die  Oberfläche  erfolgen  soll. 

In  manchen  Gegenden  werden  die  Kuchen  nicht  für  sich  eingeackert, 
sondern  vorher  mit  anderen  natürlichen  oder  künstlichen  Dungstoffen  fester 
oder  flüssiger  Art  vermischt. 

Die  Mengen,  welche  man  auf  1  Hektar  Ackerland  anwendet,  variieren 
sehr  stark  und  hängen  sowohl  von  der  Bodenbeschaffenheit  als  auch  von 
den  Kiütnren  ab,  welchen  der  betreffende  Boden  dient.  So  werden  für 
Zerealien  durchschnittlich  400  kg  pro  Hektar  genommen,  Felder,  welche  mit 
den  Boden  stark  erschöpfenden  Pflanzen,  wie  Lein,  Mohn,  Hanf,  Tabak  usw., 
bebaut  werden  sollen,  düngt  man  jedoch  weitaus  reichlicher  und  geht  hier  bis 
zu  einem  Quantum  von  2000  kg  Kuchen  pro  Hektar.  Für  Wiesen  genügt 
in  der  Regel  eine  Gewichtsmenge  von  10  kg  pro  Hektar,  und  man  begnügt 
sich  hier  zumeist  mit  der  nicht  rationellen  Düngungsart,  das  feingepidverte 
Kuchenmehl  in  den  letzten  Wintermonaten  auf  die  Wiesen  zu  verstreuen. 

Die  Weinbauern  haben  den  vorteilhaften  Einfluß  der  Kuchendüngung 
für  die  Weinrebe  schon  seit  langem  erkannt  und  empfehlen  dieses  Dung- 
mittel hauptsächlich  für  ei-sehöpfte,  früher  selüecht  gehaltene  Reben;  500  g 
per  Rebe  werden  als  das  Durchschnittsmaß  bezeichnet. 

Auch  für  Obstgärten  empfiehlt  sich  die  Anwendung  der  Olkuchen- 
düngung  sehr,  und  bei  jedem  Baum  wird  hier  15 — 20  cm  tief  eine  Menge 
von  1— 10  kg  dieses  Düngemittels  vergraben. 

Die  geeignetste  Jahreszeit  zur  Verackerung  der  Düngerkuchen  sind  die 
letzten  Wintermonate.  Sie  finden  um  diese  Zeit  noch  genügende  Feuchtig- 
keit vor,  die  ihre  Zersetzung  begünstigt. 

l)  A.  Muentz  et  A.  Ch.  Girard:  Los  Kngrais,  Paris  18*9. 
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Die  Wirkung  der  Ölkuchendüngung  macht  sich  bei  den  einzelnen 
Kuchen gattungen  in  verschieden  rascher  Weise  bemerkbar.  Kuchen 
von  Arachides,  Rübsen  und  Raps  kommen  spater  zur  Geltung,  zeigen 
al>er  eine  anhaltendere  Wirkung  als  Mohn,  Sesam  und  Rizinuskuchen, 
welche  rasch  düngen,  sich  aber  dementsprechend  auch  bald  aufbrauchen. 
Collin  und  Perrot  nennen  daher  die  Kuchen  der  ersten  Kategorie 
„tourteaux  froids",  jene  der  zweiten  „tourteaux  chauds". 

Positive  Angaben  über  die  Wirkungsdauer  dieser  zwei  Gruppen  zu 
machen,  ist  nicht  leicht.  Hängt  dieselbe  doch  von  drei  sehr  variablen 
Faktoren  ab:  von  der  Bodenzusammensetzung,  der  Feuchtigkeit  und 
von  der  Witterung  im  allgemeinen. 

Da  bei  den  Kuchen  der  Gehalt  an  Stickstoff  den  an  Phosphorsäure  und 
an  Kali  bei  weitem  überragt  imd  zu  diesen  letzteren  in  einem  ganz  un- 
gleichartig höheren  Verhältnisse  steht,  als  dies  bei  dem  als  Normaldünger 
zu  bezeichnenden  Stallmist  der  Fall  ist,  so  bietet  sich  die  Möglichkeit  der 
ausschließlichen  Anwendung  der  Ölkuchen  als  Dungmittel  nur  in 
äußerst  seltenen  Fällen.  Sie  ist  nur  dort  praktikabel,  wo  ein  an  Kali- 
und  Kalkphosphat  reicher  Boden  an  Stickstoffarmut  laboriert.  Für  gewöhn- 
lich wendet  man  den  Olkuchendünger  gleichzeitig  mit  anderen  Dungstoffen 
an,  doch  kann  auf  dieses,  in  das  Gebiet  der  Agrikulturchemie  gehörende 
Thema  an  dieser  Stelle  nicht  näher  eingegangen  werden. 

Nicht  unerwähnt  darf  dagegen  die  insektentötende  oder  richtiger  wohl 
insektenabhaltende  Wirkung  einiger  als  Düngemittel  verwendeten  Öl- 
kuchen bleiben.  Man  scheint  diese  Eigenschaften  ursprünglich  bei  der  mit 
Schwefelkohlenstoff  extraliierten  Ware  beobachtet  zu  haben  und  suchte  den 
Grund  dafür  fälschlich  in  den  in  den  Extraktionsrückständen  noch  vielfach 
enthaltenen  Spuren  von  Schwefelkohlenstoff.  Die  wahre  Ursache  dieser 
Nebenwirkung  einiger  Düngerkuchen  ist  aber  teils  in  ihren  toxischen 
Eigenschaften  (Rizinus,  Kroton),  teils  in  ihrem  bei  der  Fermentation 
sich  entwickelnden  Senfölgehalte  (indischer  Raps,  Senfkuchen)  zu 
suchen,  wie  auch  die  Kuchen  von  Hanf  und  Leindotter  durch  ihren 
charakteristischen  Geruch  Insekten  vertreiben. 

In  Weingärten  vermögen  Ölkuchen  die  Rebeu  vor  den  Verwüstungen 
des  Oidiums  (Traubenkrankheit)  zu  schützen  und  verschiedene  Insekten- 
Parasiten  von  den  Weinktdturen  fernzuhalten. 


Dauer  dVr 
Wirkung 


Insekten- 
abhaltend«) 
Wirkung. 


Verwendung  als  Futtermittel. 

Dieselbe  ist  jedenfalls  älter  als  die  Verwertung  der  Ölkuchen  ZU  Geschieht- 
Dimgzwecken.    Als  ältesten  schriftlichen  Beleg  kann  das  im  Jahre  1700  liches* 
erschienene  Werk  von  Liger:  „La  nouvelle  maison  rustique"  angesehen 
werden.    Dieser  Autor  spricht  aber  von  diesem  Futtermittel  nicht  als  von 
etwas  Neuem,  besonders  Hervorhebenswertem,  so  daß  die  Annahme  einer 
viel  früheren  Verwertung  der  Ölkuchen  zu  Futterzwecken  berechtigt  ist 
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Die  Verwendung  beschränkte  sich  aber  lange  Zeit  nur  auf  wenige  in  der 
Viehzucht  vorausgeschrittene  Länder.  Die  Holländer  dörften  die  ersten 
gewesen  sein,  welche  den  hohen  Wert  der  Ölkuchen  als  Futtermittel  er- 
kannten. Noch  heute  ist  in  keinem  anderen  Staate  der  Kleinbauer  von 
der  Wichtigkeit  dieses  Produktes  mit  Recht  so  überzeugt  wie  in  Holland, 
wiewohl  auch  in  Nordamerika,  Deutschland,  Frankreich,  Italien, 
Österreich  usw.  die  Fütterung  mit  Ölkuchen  in  den  letzten  Jahren  mehr 
und  mehr  um  sich  greift. 

In  Deutschland  hat  besonders  die  Mißernte  des  Jahres  1893  die 
Einführung  der  Ölkuchen  sehr  gefördert  So  wie  durch  das  Hungerjahr  1817 
der  Kartoffelanbau,  der  trotz  aller  obrigkeitlichen  Zwangsmaßregeln  bis 
dahin  keinen  rechten  Eingang  finden  konnte,  rasch  allgemeine  Ausdehnung 
gewann,  war  auch  in  diesem  Falle  die  Not  die  Lehrmeistern! .  Während 
in  einzelnen  Gegenden  Deutschlands  in  der  Winterperiode  1893/94  das 
Vieh  zu  Spottpreisen  verkauft  werden  mußte,  nahm  der  Viehstand  in 
anderen  Distrikten,  wo  der  Gebrauch  der  Ölkuchen  eingeführt  war,  in  der 
gleichen  Zeit  sogar  zu.  Diese  Tatsache  wirkte  überzeugend  auf  die  bisher 
der  Ölkuchenfüttorung  ziemlich  skeptisch  gegenübergestandenen  Kreise  der 
Kleinbauern,  und  der  allgemeinen  Anwendung  der  Ölkuchen  als  Futtermittel 
waren  die  Wege  geebnet. 
Ölkuchen  Die  Ölkuchen  können  als  die  wortvollsten  Kraftfuttermittel  an- 

Kr&ftfutter-  ß^he11  werden,  ül>er  welche  der  Landwirt  verfügt.  Den  Anforderungen, 
mittel.  die  man  an  ein  Kraftfuttermittel  stellt,  entsprechen  sie  in  vollkommenster 
Weise:  sie  enthalten  in  geringem  Volumen  verhältnismäßig  große  Mengen 
leichtverdaulicher  Nährstoffe,  insbesondere  viel  Fett  und  Eiweiß  und 
weisen  einen  entsprechenden  Gehalt  an  verdaunngsfördernden  und  die  andere 
Körpertätigkeit  anregenden  Reizstoffen  auf. 

Die  Landwirtscliaft  hat  den  Handel  mit  Kraftfuttermitteln  in  einen) 
ihre  Interessen  aufs  beste  wahrenden  Sinne  organisiert  und  für  die  Öl- 
kuchenlieforungen  Qualitätsforderungen  aufgestellt,  welche  zum  großen 
Teile  ohne  Anhören  der  anderen  Interessentengruppe  —  der  Produzenten 
—  festgesetzt  wurden.  Es  muß  entschieden  als  eine  Unterlassungssünde 
bezeichnet  werden,  daß  die  <  ^industriellen  an  den  verschiedenen  Beratungen 
über  die  im  Handel  mit  Kraftfuttermitteln  aufzustellenden  Normen 
keinen  lebhafteren  Anteil  nehmen.  Wenn  man  auch  zugeben  muß,  daß  die  . 
maßgebenden  Vertreter  der  landwirtschaftlichen  Kreise  ihre  Forderungen 
stets  wohl  begründen  und  in  lobenswerter  Weise  einsichtsvoll  und  ge- 
mäßigt vorgehen,  so  läßt  sich  doch  nicht  leugnen,  daß  einige  laut  ge- 
wordene, über  das  Ziel  schießende  Wünsche,  die  sich  möglicherweise  später 
einmal  in  strikte  Forderungen  umwandeln  können,  im  Keime  erstickt  worden 
sein  würden,  wenn  liei  den  Beratungen  auch  die  Produzenten  zu  Worte 
gekommen  wären  und  man  den  Ansichten  der  Agrarchemiker  diejenigen 
der  Ulindustriellen  entgegengehalten  hätte. 
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Alle  grundlegenden  Fragen  über  die  Reinheits-  und  Gehalts- 
garantie,  Probeentnahme,  Analysenmethoden  und  Wertberech- 
oung  der  Ölkuchen  sollten  durch  gemeinsame  Beratung  beider  Inter- 
essentengruppen gelöst  werden. 

Es  ist  hier  nicht  der  Ort,  um  dieses  Thema  weiter  aufzurollen,  und 
sei  nur  in  gedrängter  Kurze  das  Allerwichtigste  Aber  die  Bewertung 
der  Futterkuchen  mitgeteilt: 

Die  chemischen  Bestandteile  aller  Futtermittel  —  also  auch  der  Kraft-  Bestand- 
futtermittel  und  insbesondere  der  Ölkuchen  —  teilt  man  in  zwei  große  öTiuchen 
Gruppen  ein,  nämlich 

in  unorganische  oder  unverbrennliche  und 
in  organische  oder  verbrennliche. 

Zur  ersten  Gruppe  gehören  Wasser  und  Mineralstoffe,  die 
zweite  gliedert  sich  weiter  in  stickstoffhaltige  und  stickstoff- 
freie Körper. 

Wenn  die  unorganischen  Verbindungen  für  die  Ernährung  des 
Tieres  auch  notwendig  sind,  so  kommt  ihnen  dennoch  bei  der  Futter- 
bewertung nur  eine  untergeordnete  Bedeutung  zu.  Wichtig  und  wert- 
bestimmend sind  nur  die  organischen  Stoffe  des  Futters,  von  denen  den 
stickstoffhaltigen  in  erster  Linie  die  Aufgabe  zufällt,  Fleisch  und  Blut 
zu  bilden,  weshalb  sie  auch  wohl  plastische  oder  aufbauende  Nähr- 
stoffe heißen.  Dieselben  können  auch  zur  Fettbildung  im  Tierkörper 
beitragen  sowie  Kraft  und  Wärme  erzeugend  wirken,  doch  sollen 
bei  richtig  geleiteter  Fütterung  die  Bildung  von  Fett,  Kraft  und  Wärme 
die  8tickstoffreien  Nährstoffe  besorgen,  die  man  mitunter  auch  Heiz- 
stoffe nennt. 

In  der  Analyse  der  Futtermittel  werden  die  stickstoffhaltigen  Ver- 
bindungen unter  dem  Titel  „Rohprotein1'  (fälschlich  wohl  auch  kurzweg 
„Protein")  angeführt,  die  stickstoffreien  Stoffe  in  die  Unterabteilungen  „Roh- 
fett;t,  „stickstoffreie  Extraktstoffe'1  (Kohlehydrate)  und  „Rohfaser" 
(Holzfaser)  gegliedert  Keiner  dieser  Namen  bezeichnet  einen  einheitlich  zu- 
sammengesetzten Körper,  sondern  umfaßt  mehrere  zwar  gleicliartige,  in 
ihrer  näheren  Zusammensetzung  und  ihrem  Verhalten  aber  doch  ver- 
schiedene chemische  Verbindungen.    So  erscheinen  im 

Rohprotein 

neben  den  eiweißartigen  Stoffen  auch  solche  nichteiweißartiger  Natur  Roh- 
zusammengefaßt. Die ersteren können  sein:  Albumine, Globuline, Fibrine,  Prot«in- 
Nukleine,  Proteide,  Albuminoide,  Albuminosen,  Peptone,  Fer- 
mente, Enzyme  usw.,  während  sich  die  nichteiweißartigen  Verbindungen 
aus  Amiden,  (Glutin,  Elastin),  stickstoffhaltigen  Glykosiden, 
organischen  Basen  (Alkaloiden),  salpetersauren  und  Ammoniaksalzen 
zusammensetzen  können. 


Digitized  by  Google  I 


4. IG 


Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Die  eiweißartigen  Verbindungen  sind  für  die  Ernährung  des  Tierkörpers 
viel  wertvoller  als  die  nicht  eiweißartigen;  da  manche  Futtermittel  ganz 
beträchtliche  Anteile  ihrer  Stickstoff  Substanz  in  Form  von  Am  iden  und  arideren 
nichteiweißartigen  Stoffen  enthalten  (im  Wiesen  heu  sind  17 — 31°/o  des  Ge- 
samtstickstoffes als  Amide  vorhanden),  so  wäre  für  die  Wertbeurteilung 
der  Futtermittel  eine  weitere  Detaillierung  des  Rohproteins  angc/.oigt. 
In  für  Handelszwecke  bestimmten  Analysen  begnügt  man  sich  aber  stets 
mit  der  einfachen  Angabe  des  alle  Stickstoffverbindungen  involvierenden 
„Rohproteingehaltes"1),  den  man  aus  dem  Stickstoffgehalte  des  be- 
treffenden Futtermittels  berechnet  Man  nimmt  dabei  an,  daß  die  stick- 
stoffhaltigen Substanzen,  welche  hier  in  Frage  kommen,  durchschnittlich 
lG°/„  Stickstoff  enthalten,  also  1%  Stickstoff  (N)  gleich  sei  6,25  %  Rohprotein. 
Der  Stickstoffgehalt  vieler  im  „Rohprotein"  inbegriffenen  Verbindungen  be- 
trägt aber  mehr  als  16%,  so  daß  man  bei  Berechnung  des  Rohproteins  aus 
dem  festgestellten  Stickstoffgehalt  durch  Multiplikation  mit  dem  Faktor  6,25 
meistens  zu  hohe  Rohprotein  werte  erliält.  Nach  Ritt  hausen2)  haben  z.  B. 
die  Erdnußkuchen  mit  7,6%  N  nicht  7,6X6*25  =  47.5 °/o,  sondern  nur 
41,8%  Proteingehalt,  weil  der  Stickstoffgehalt  des  Erdnußkuchen-Eiweißes 
von  18,2%  einem  Umwandlungsfaktor  von  nur  5,40  und  nicht  6,26  ent- 
spricht. Zu  den  aus  diesem  Umstände  entspringenden  Fehlern  kommt 
weiters  noch,  daß  man  auch  alle  nichteiweißartigen  Verbindungen  als 
Protein  berechnet. 

Wolff3)  ordnet  die  Ölkuchen  nach  ihrem  Gehalte  an  Rohprotein  in 
3  Klassen,  in  deren  erste  Ölkuchen  mit  16 — 24%  Rohprotein  gehören, 
während  die  Glieder  der  2.  Klasse  25 — 35%  Rohprotein  aufweisen  müssen 
und  alle  über  35%  Rohprotein  enthaltenden  Produkte  in  die  3.  Klasse 
rangieren. 

l  r°hk  t  *n        ^na^se  von  Futtermitteln  als  Rohprotein  ausgewiesenen 

des       Stickstoffverbindungen  werden  vom  Tierkörper  je  nach  ihrer  Provenienz, 

*protciu!'  a^80  ^c  nac'1  mrer  "^eren  chemischen  Zusammensetzung,  in  einer  ver- 
schieden vollkommenen  Weise  verdaut.  Je  größer  der  Prozentsatz  des 
verdaulichen  Anteiles  (Verdaulichkeitsgrad),  um  so  wertvoller  muß 
das  Rohprotein  gelten,  denn  nur  der  verdauliche  Teil  der  rohen,  von 
der  chemischen  Analyse  ausgewiesenen  Stickstoffe  kann  Nährwirkungen 
äußern. 

In  der  die  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Ölkuchen  illustrierenden 
Tafel  I  ist  der  verdauliche  Anteil  des  Rohproteins  (wie  der  aller  Nähr- 
stoffe) kenntlich  gemacht.    Die  Ölkuchen  stehen  hinsichtlich  der  Verdaulich- 


')  Das  Rohprotein  der  Ölkuchen  ist  an  Ei  weiß  Verbindungen  sehr  reich, 
reicher  als  die  meisten  anderen  Kraftfuttermittel,  ganz  zu  geschweigen  von  den 
Grün-  und  Rauhfutterstoffen. 

*)  Landw.  Versuchsstat.,  Bd.  47,  S.  391. 

»)  Krafft,  Landw.  Lexikon,  Berlin  1889,  S.  708. 
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keit  ihrer  Stickstoffsubstanz  unter  den  Futtermitteln  jedenfalls  obenan. 
Wahrend  von  100  Teilen  Rohprotein 


das  Haferstrohes 

12— 50%, 

durchschnittlich  48%  l) 

der  Kartoffeln 

23—88 

•» 

51 

des  Heues 

47— G7 

v 

57 

des  Maises 

58—84 

V 

70 

des  Hafers 

G7— 94 

n 

76 

verdaulich  sind,  werden  von  100  Teilen  Rohprotein 

der  Rapskuchen  48—79%,  durchschnittlich  66% 

der  Leinkuchen  74—88  „  79 

der  Erdnußkuchen  84 — 86  „  83 

entfetteten  Palmkernmehles  89—95  n  91 

verdaut. 

Auch  bei  diesen  Verdauungskoeffizienten  wurde  auf  den  ver- 
schiedenen Wert  der  eiweißartigen  und  nichteiweißartigen  Stoffe  keine  Rück- 
sicht genommen. 

Das  in  der  Analyse  der  Ölkuchen  ausgewiesene  Rohfett  stellt  den  Rohfett. 
Gehalt  derselben  an  äther-  oder  benzinlöslichen  Stoffen  dar.  Außer 
den  reinen  Triglyzeriden  und  Fettsäuren  figurieren  unter  denselben 
auch  Cholesterine  (richtiger  Phytosterine),  Lecithine,  Pflanzen- 
wachs, Chlorophyll  und  andere  Pflanzenfarbstoffe,  ätherische 
Öle,  Harze  usw.1). 

Das  im  „Roh fett"  enthaltene  Neutralfett  wie  auch  die  freien  Fett-  Ver- 
säuren  (s.  S.  27)  werden  von  dein  Tierkörper  zum  größten  Teile  resorbiert,  Roh-'1 
während  die  anderen  Beimengungen  nahezu  unverdaulich  sind  und  ß,t£e8hd*r 
nur  als  Reizstoffe  Beachtung  tieanspruchen  dürfen.    Das  Fett  der  Ölkuchen 
enthält  von  wachsartigen,  färbenden  und  anderen  Beimengungen  viel  weniger 
als  das  Rohfett  anderer  Futtermittel,  weshalb  der  Yerdaulichkeitsgrad  der 
Olkuchenfette  auch  größer  ist  als  der  anderer  Futtermittelfette.    So  werden 
z.  B.  von  100  Teilen  Rohfett  in 

Haferstroh  14—51%,  durchschnittlich  36%3) 

Heu  45—68  „  57 

Hafer  67—94  76 

Roggenkleie  72—78  „  75 


')  Diese  Verdauungskoeffizienten  sind  Kellners  „Ernährung  der  landw.  Nutz- 
tiere", 2.  Aufl.,  Berlin  1906,  entnommen  und  stellen  durch  Tierversuche  ermittelte 
Werte  dar. 

*)  Siehe  auch  Seite  15. 

s)  Nach  Kellner,  Die  Ernährung  der  landw.  Nutztiere,  2.  Aufl.,  Berlin 
1906,  S.  574-580. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Stickstoff- 
freie 

Extrakt- 
stoffe. 


Ver- 
daulichkeit 

der 
Extraktiv- 
stoffe. 


Rohfasor. 


Rapskuchen  60 —  94 

Leinkuchen  86 —  97 

Palmkernkuchen  94—100 


durchschnittlich 


79% 

92 

98 


verdaut.  Die  Ölkuchen  sind  also  auch  hinsichtlich  der  Verdaulichkeit  ihres 
Fettes  höher  zu  bewerten  als  andere  Futtermittel. 

Die  „stickstoffreien  Extraktstoffe'*  (mitunter  auch  als  „Kohle- 
hydrate" angeführt)  bezeichnen  eine  Gruppe  von  Körpern,  welche  zum 
Teil  in  Wasser,  zum  Teil  in  den  Verdauungssäften  leicht  löslich  sind.  Die 
Analyse  ermittelt  den  Gelialt  an  diesen  Stoffen  nicht  durch  eine  direkte 
Bestimmung,  sondern  ^zeichnet  nach  Bestimmimg  des  Wassers,  der  Asche, 
des  Rohproteins,  des  Fettes  und  der  Rohfaser  alles  auf  100  Fehlende  als 
„stickstoffreie  Extraktstoffe".  Daher  kommt  es,  daß  in  denselben  außer 
den  eigentlichen  Kohlehydraten  (Stärkemehl,  Dextrin,  die  ver- 
schiedenen Zuckerarten,  Glykogen,  Inulin,  Galaktane  und 
Mannane,  Schleim-  oder  Pektinstoffe)  auch  Gummi,  Pflanzen- 
schleim und  ätherische  Öle,  organische  Säuren,  ein  Teil  der 
in  den  Futterstoffen  enthaltenen  Pentosane  und  des  Lignins  ver- 
rechnet erscheinen. 

Ohne  auf  den  Wert  der  einzelnen  Glieder  der  als  stickstoffreie  Ex- 
traktstoffe bezeichneten  Nährstoffgruppe  näher  einzugehen,  sei  nur  der 
A  u  s  n  fl  t  z  u  n  g  s  g  r  a  d  ( Verdaulichkeitskoef fizient)  derselben  in  einigen 
Futtermitteln  erwähnt.  Von  100  Teilen  stickstoffreier  Extraktstoffe 
sind  b«'i 

33— r,5°/0,  durchschnittlich  46% ') 


04 
76 
76 
84 
94 


Haferstroh 

Heu  53 — 73 

Hafer  61—94 

Rapskuchen  66— S"> 

Erdnußkuchen  69— 9S 

Palmkernmehl  92—99 

verdaulich. 

l'nter  dem  Namen  „Rohfaser"  oder  „Holzfaser"  faßt  man  alle  Ver- 
bindungen zusammen,  welche  bei  je  halbstündigem  Erhitzen  der  Futtermittel 
mit  1 ,25prozentiger  Schwefelsäure  und  l,25prozentiger  Kalilauge  und  darauf 
folgender  Auslaugung  mit  Wasser,  Alkohol  und  Äther  ungelöst  bleiben. 
Man  isoliert  durch  diesen  Vorgang  aber  durchaus  nicht  das  eigentliche 
Zellengerüst,  die  reine  Zellulose,  es  bleibt  vielmehr  ein  Gemenge  ver- 
schiedener Substanzen  zurück  (Zellulose,  Pentosane,  Lignin  usw.),  das 
entgegen  früherer  Annahme  im  Magen  der  Wiederkäuer  zu  einem  ganz 
ansehnlichen  Prozentsätze  venlaut  zu  werden  vermag;  und  zwar  sind  es 


')  Nach  Kellner.  Die  Ernährung  der  landw.  Nutztiere,  2.  Aufl.,  Berlin 

1906,  S.  574-580. 
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gerade  Anteile  der  in  der  „Rohfaser"  enthaltenen  Zellnlo.se,  welche  eine 
solche  Veränderung  erleiden. 

Die  Zellulose  wird  allerdings  nicht,  wie  die  ihr  sehr  ahnliche  Starke  v«r- 
( Kohlehydrate),  von  den  Verdauungssäften  in  resorbierbaro  Stoffe  umge-  daubcbkei 
wandelt,  durch  diese  Säfte  vielmehr  in  keiner  Weise  angegriffen;  dagegen  Rohfaser. 
l>ewirken  die  im  Pansen  des  Wiederkäuers  vorhandenen  Bakterien  eine 
Lösung  der  Zellulose,  wobei  Essigsäure,  Buttersäure  und  ähn- 
liche Verbindungen,   Kohlensäure   und    Sumpfgas  usw.  abgespalten 
werden,  durchwegs  Produkte  ohne  Nährwert.    Dennoch  darf  die  Zellulose 
in  Futtermitteln  nicht  als  wertlos  angesehen  werden,  denn  als  erstes 
Angriffsobjekt  der  Pansenbakterien   schützt    sie   die  stickstoffreien 
Extraktstoffe  vor  der  zerstörenden  Wirkung  dieser  Lebewesen  und 
verhindert,  daß  diese  Nährstoffe  ihrer  eigentlichen  Bestimmung  entzogen 
werden. 

Ob  der  verdauliche  Teil  der  Rohiaser  (bei  Kokosnußkuchen  werden 
ca.  20°/o,  bei  Palmkernkuchen  ca.  45%  der  Rohfaser  verdaut)  bei  der 
Futterwertbestimmung  den  stickstoffreien  Extraktstoffen  gleichzusetzen  sei 
oder  ob  er  besser  unberücksichtigt  bleibe,  darüber  gehen  die  Ansichten  der 
Agrarchemiker  auseinander.  Jedenfalls  ist  die  Rohfaser  nicht  als  wert- 
loser Ballast,  sondern  als  Kohlehydrate  sparender  Stoff  zu  betrachten. 
Die  Rohfaser  gibt  dem  Futter  aber  auch  ein  gewisses  Volumen,  das 
speziell  den  Kraftfuttermitteln  abgeht,  für  die  Ausfüllung  des  Ver- 
dauungskanales  aber  notwendig  ist.  Letzterer  Umstand  bedingt  es 
auch,  daß  man  mit  nährkräftigen  Futtermitteln  allein  nicht  füttern  darf, 
diese  vielmehr  mit  einem  entsprechenden  Quantum  nährstoffarmer  Produkte 
(Ballaststoffe)  mischen  muß. 

Außerdem  üben  rohfaserreiche,  voluminösere  und  gröbere  Futtermittel 
und  Futtergemische  einen  erhöhten  mechanischen  Reiz  auf  die  Innenwände 
des  Verdauungskanals  aus,  wodurch  einesteils  die  Peristaltik  (Darmbewegung) 
erhöht,  andererseits  dem  Futter  eine  lockere  Beschaffenheit  erteilt,  die 
Absonderung  von  Verdauungssäften  gesteigert  und  die  animalische  Ver- 
dauung indirekt  befördert  wird.  Diese  indirekte  Förderung  der  Verdauung 
durch  die  Rohfaser  ist  nach  Pott1)  „ergiebiger,  zugleich  aber  auch  um  so 
wichtiger,  je  verholzter,  also  je  rohfaserreicher  die  verzehrten  Futtermittel 
sind.  Die  verholzten  Zellen  der  letzteren  umschließen  ja  auch  viele  an 
sich  leichter  verdauliche  Nährstoffe,  welche  erst  durch  längeres  Verweilen 
und  Erweichen  des  Futters  im  Verdauungskanal  und  die  in  demselben  er- 
folgenden Spaltpilzgärungen  bloßgelegt  und  dann  zufolge  der  reichlicheren 
Absonderung  von  Verdauungssäften  sowie  durch  die  Einwirkung  besonderer 
Verdauungsmikroben  und  Verdauungsenzyme  um  so  gründlicher  gelöst  und 
dadurch  resorptionsfähig  gemacht  werden". 

')  I'ott,  Handbuch  der  tierischen  Ernährung  und  der  landw.  Futtermittel, 
Berlin  1904,  Bd.  1,  S.  114. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette. 


Wert- 
verhältnis 
der 


Preis  fftr 
di>5  Futter- 
wert- 
einbeit. 


An  Rohfaser  allzu  reiche  Futterstoffe  gelten  aber  trotzdem  mit  Recht 
als  minderwertig,  weil  die  Rohfaser  doch  nur  in  bedingtem  Sinne  als  Nähr- 
stoff aufzufassen  ist  und  ihr  Vorhandensein  den  Nährwert  der  Futtermittel 
(infolge  der  prozent  Herabrainderung  anderer  Nährstoffe)  vermindert.  Aus 
letzterem  Grunde  stehen  die  von  den  holzfaserreichen  Schalen  oder  Hülsen 
gewisser  Ölsaaten  freien  Kuchen  (entschälte  Erdnußkuchen,  Sonnenblumen- 
kuchen) höher  im  Preise,  als  Kuchen  die  aus  Saaten  mit  Schale  gepreßt 
wurden  (ungeschälte  Kuchen). 

Die  Nährstoffgruppen  Rohprotein,  Rohfett  und  stickstof freie 
Extraktstoffe  —  die  Rohfaser  wird  im  Falle  ihrer  Einberechnung 
nach  einer  entsprechenden  Reduzierung  zu  den  letzteren  geschlagen  — 
werten  nicht  gleich;  der  Landwirt  schätzt  kohlchydratreiche  Futter- 
mittel weniger  hoch  ein  als  protein-  und  fettreiche. 

Um  ein  Maß  för  die  Preisbewertung  der  verschiedenen  Kraftfntter- 
mittel  zu  schaffen,  ist  es  daher  notwendig,  die  verselüedenen  Nährstoffe 
auf  eine  Einheit  zurückzuführen;  als  diese  nimmt  man  die  stickstoff- 
freien Extraktstoffe  an,  und  zwar  setzt  man  nach  den  Beschlüssen  des 
„Verbandes  landwirtschaftlicher  Versuchsstationen  im  Deutschen  Reiche"  das 
Prozent  Rohprotein  wie  auch  das  Prozent  Rohfett  gleich  2%  stickstoffreier 
Extraktstoffe.    Ein  Leinkuchen  mit 

34%  Rohprotein 

8%  Rohfett 
30%  stickstoffreier  Extraktstoffe 


hat  demnach 


Berechnung 
der  Futter- 
wert- 
einheiten. 


34X2  = 
8  X  2  - 
30X1  = 


68 
IG 

30 


Summe  =  114  Futterwerteinheiten, 

bezogen  auf  Kohlehydrate. 

Dividiert  mau  den  Marktpreis  von  100  kg  eines  Futtermittels  durch  die 
Anzahl  dessen  Futterwerteinheiten,  so  erhält  man  den  Preis,  welchen  man 
für  1  kg  Kohlehydrate  in  diesem  Futtermittel  zahlt.  Kosten  z.  B. 
Leinkuchen  mit  obigem  Nährstoffgehalte  14,50  Mk.  per  100  kg,  so  bezahlt 
man  darin  1  kg  Kohlehydrate  mit  14,50  Mk.  :  114  =0,127  Mk.  (Preis 
einer  Futterwerteinheit) 

Nach  den  letzten  Zusammenstellungen  des  Verbandes  landw.  Versuchs- 
stationen im  Deutschen  Reiche  verhielten  sich  die  Preise  für  eine  Futter- 
werteinheit in  den  wichtigsten  Ölkuchen  zu  denen  anderer  Futtermittel  im 
Jahre  1903  wie  folgt1): 

')  Nach  Kr i sehe,  Untersuchung  und  Begutachtung  von  Düngemitteln, 
Futtermitteln  und  Saatwaren,  Berlin  1906,  S.  178. 
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Garantierte  Röhn 

(1111  o  i**ß  1 1  C' 

Futter- 

\cprf 
**  vi  V 

ein- 
1  heiten 

Markt- 
preis 

190*,;S 

Mnrlr 

1  Pinne 

±  1  CI9 

i  der 
Futter- 

vr  Art - 

■  einheit 

I  _  _ 

Futtermittel 

Roh- 
protein 

Rohfett 

N-freie 
Extrakt- 
Stoffe 

Haumwollsaatmehl  .  .  . 

46,0 

10,5 

— — — —  — 
28,0 

142.0 

14,25 

10,0 

Erdnußkuchenmehl  .  .  . 

iC  A 

40,0 

9,0 

26,0 

132,0 

14,10 

10,7 

Leindotterkuchen    .  .  . 

Ol  A 

.11, u 

O  A 

y,o 

26,5 

106.5 

9,88 

9,3 

•1A  A 

.10,0 

IAA 
10,0 

18,5 

98,5 

9,31 

9,5 

18,0 

1  •»  A 

12,0 

39,0 

99,0 

13,10 

13,2 

34,0 

O  A 

8,0 

30,5 

114,5 

14,33 

12,5 

Qi'\  A 

Q  A 

n,0 

23,0 

99.0 

10,11 

10,2 

I'almkernkuchen  .... 

15.0 

Q  A 

8,0 

36.0 

82,0 

11.42 

13,9 

3°  0 

8  0 

30,5 

110,5 

10,66 

9,6 

42.0 

7,0 

21,0 

119,0 

12,22 

10,3 

Sonnenblumenkuchen  .  . 

38,0 

12,0 

22,0 

122,0 

12,51 

10,3 

10,5 

4,8 

58,5 

89.1 

14,42 

16,2 

11,0 

2,0 

68,7 

94,7 

12,95 

13,7 

22,0 

9,0 

42.5 

104,5 

13,12 

12,6 

14,5 

3,4  | 

59,0 

94,8 

9,62 

10,2 

Das  Wertverhältnis  Rohprotein  :  Rohfett  :  Kohlehydrate  ist  leider 
nicht  auf  einer  exakten  Grundlage  ermittelt,  sondern  mehr  oder  weniger 
willkürlich  angenommen.  Während  der  Verband  landw.  Versuchsstationen 
Deutschlands  das  Verhältnis  2:2:1  festgesetzt  hat1),  rechnen  die  öster- 
reichischen landw.  Versuchsanstalten  mit  3:3:1,  vielfach  wird  auch  3:2:1 
gebraucht,  ja  selbst  6:4:1  (v.  d.  Goltz)  und  6:2,-4:5  (Kühne)  ist  in 
Anwendung. 

Jede  Änderung  der  Verhältniszahlen  rüttelt  natürlich  aber  auch  an 
der  Basis  der  mit  der  Aufstellung  der  Futterwerteinheiten  bezweckten  Ver- 
gleichsmöglichkeit des  Handelswertes  verschiedener  Futtermittel.  Protein- 
iind  fettreiche  Futtermittel  kommen  bei  dem  heute  in  Deutschland  ein- 
geführten Wert  Verhältnis  2:2:1  nicht  gut  weg,  weil  für  ihre  Haupt- 
bestandteile zu  niedrige  Kohlehydratä^uivalente  eingesetzt  werden.  Der 
Preis  einer  Futterwerteinheit  ist  bei  dieser  Berechnungsart  in  Ölkuchen 
daher  kaum  viel  billiger  als  bei  kohlehydratreichen  Futterstoffen,  wie 
Kleie,  Reisfutterraehl  usw.,  während  bei  Akzeptierung  des  Verhältnisses 
Kühne  oder  Goltz  sich  eine  auffallende  Billigkeit  der  Ölkuchen 
gegenüber  allen  anderen  Futtermitteln  ergibt.  Ein  Beispiel  möge  dies 
illustrieren: 


Ver- 
schiedene 
Wertrer- 
hiMtnisse. 


*)  Auf  Grund  der  Handelswerte  der  wichtigsten  Futtermittel  berechnet. 
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Bewertung  der  Nährstoffe 

Erdnußkuchenmehl  . 
47%  Rohprot,  7%  Roh  ! 
fett,  26%  N-fr.  Extrakt 
Stoffe 

Roggenkleie 
14^%Tfohprot,  7% 
Rohfett,  59%  X-fr.  Ex- 
trakts toffe 

l'reis  14,10  M.  per  100  kg 

Preis  9,62  M.  per  100  kg 

Futterwert- 
einheilen 

Preis  einer1 
Futterwert- 
einheit 

Futterwert- 
einheiten 

Preis  einer 
Futterwert- 
einheit 

Deutsche  Versuchsstationen  2:2:1  .  . 

132 

10,7  Pf. 

94,8 

10,2  Pf. 

Früher  übliches  Verhältnis:  3:2:1  .  . 

178 

7,8 

109,3 

8,8 

Österr.  Versuchsstationen  3:3:1.  .  . 

185 

7,4 

112,7 

8,5 

318,8 

4,4 

121,2 

7,9 

,  330 

4,2 

126,6 

7,6 

Die  Futterwerteinheit  stellt  sieh  bei  Zugrundelegung  des  Nährstoff- 
wertverliältnisses,  wie  es  die  deutschen  Versuchsstationen  festlegten, 
im  Erdnußkuchen  um  eine  Kleinigkeit  teurer  als  in  der  Koggenkleie, 
während  nach  dem  Verhältnisse  Kühne  Erdnußkuchen  ein  beinahe  um 
die  Hälfte  billigeres  Futtermittel  darstellen  als  Koggenkleie. 

Die  Ölfabrikanten  hätten  also  Ursache,  auf  eine  Änderung  des  bei  der 
Futterwertberechnung  momentan  gebräuchlichen  Verhältnisses  2:2:1  hin- 
zuarbeiten und  die  Festlegung  eines  Verhältnisses  zu  erstreben,  das  den 
besonderen  Wert  des  hohen  Eiweißgehaltes  der  Ölkuchen  zum 
besseren  Ausdrucke  bringt. 

Der  Wertvergleich  der  Futtermittel  nach  Futterwerteinheiten  ist  bei 
den  Landwirten  übrigens  nicht  allzusehr  in  Auwendung,  weil  Berechnungen, 
wie  sie  in  der  Tabelle  auf  Seite  4G1  verwertet  sind,  in  jedem  Falle  ein 
ungenaues  Bild  ergeben  müssen.  Man  kann  nur  problematische  Werte  er- 
lialten,  wenn  man  mit  rohen  Nährstoffen  ohne  Berücksichtigung  deren 
Verdaulichkeit  rechnet,  welche,  wie  auf  Seite  457  u.  458  gezeigt  wurde, 
sehr  schwankend  ist.  Um  diese  Fehler  aus  der  Berechnung  zu  eliminieren, 
hat  man  vorgeschlagen,  nicht  mit  rohen,  sondern  uüt  verdaulichen  Nähr- 
stoffen zu  kalkulieren  und  die  so  gefundenen  Zahlen  „Nfthrwerteinheiten" 
genannt.  Bei  der  hohen  Verdaulichkeit  der  in  den  Ölkuchen  enthaltenen 
Nährstoffe  erscheinen  die  Rückstände  der  <  Hfabrikation  bei  diesem 
Vergleiche  preislich  noch  vorteilhafter  als  bei  einer  Bewertung  nach 
Rohnährstoffen. 

Aber  auch  dieser  Weg  der  wirtschaftlichen  Bewertung  der  Futtermittel 
führt  nicht  ganz  zum  Ziele  und  gibt  über  den  inneren  Wert  derselben 
keinen  vollkommen  exakten  Aufschluß.  Pott  hält  z.  B.  die  Begriffe  „Futter- 
werteinheit4' und  „Nährwerteinheit"  überhaupt  für  nichtssagend, 
weil  den  in  den  Futtermitteln  enthaltenen  Nähr-  und  Reizstoffen  im 
tierischen  Organismus  zu  verschiedenartige  Aufgaben  zufallen.  In  jüngster 
Zeit  hat  Kellner  eine  Bewertung  der  Futtermittel  empfohlen,  bei  welcher 
bowertung.  jej.  eig-0I1  tliche  Produktionswert  derselben  zum  Ausdruck  kommt.   So  lange 


Nahrwert- 
einheiten. 


Kellnersche 
Futter- 
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die  Kellnerschen1)  Arbeiten  aber  nicht  Gemeingut  der  Interessentenkreise 
geworden  sind,  verdienen  die  bisherigen  Nährwertberechnungen  als  Behelf 
eines  Wertvergleiches  verschiedener  Futterstoffe  immerhin  Beachtung. 

Im  Futtermittelhandel  werden  bei  Preisvergleichen  häufig  auch 
nur  jene  Nährstoffgruppen  berücksichtigt,  für  die  bei  den  Lieferungen 
Garantie  geleistet  wird,  weil  man  annimmt,  daß  der  Käufer  in  diesen 
Produkten  nur  die  garantierten  Nährstoffe,  nicht  aber  solche  anderer  Art 
kaufe. 

Die  Deutsche  Landwirtschafts-Gesellschaft  in  Berlin  verfährt 
z.  B.  in  dieser  Weise  und  weist  das  letzte  Jahrbuch  dieser  Gesellschaft  die 
folgenden  Werte  auf: 


Preis- 
bewertun? 
der  garan- 
tierten 
Nährstoffe. 


1  kg  Protein  und  Fett  wurde  bezahlt  mit  Pfennigen: 


ülkucbensorten 

I8)l/i 

1SSV9 

ISJJ/ÖO 

1>(HHI 

IWI/02 

19*2  03 

IW3/0I 

isoi/o; 

JÜBehkaabcb«  BhbwoII- 

taatL  iir  h>nniS'hl 

1 

25,03 

21,69 

18,97 

19,90 

20,97 

21.12 

20,39 

23,50  23,38 

24,57 

24,07 

25,10 

DfBt«h«Krdnu6liifh'timfhl 

28,75 

23,57 

22,45 

26,08 

27,79 

29,26 

26,83 

27,28 

26,18 

26,60 

25,19 

26,52 

lleoLvrhr  S'-samkarhr-n  .  . 

27,60 

22,20 

18,90 

23,28 

25,28 

23,14 

24,84 

26,18 

25,44 

24,44 

23,50 

25,24 

MohnliKhto  

28,00 

24,68 

20,66 

21,65 

22,55 

24,45 

27,13 

29,39 

27,82 

25,27 

25,02 

25,00 

SonnrublDinmLuchi'iimekl  . 

25,92 

23,02 

20,20 

21,44 

24,98 

24,88 

24,30 

25,60 

25.96 

26,04 

24,00 

25,98 

UtikKk««  mi  -m .  . 

41,11 

37,00 

31,32 

27,62 

30,55 

32,45 

32,63 

39,58 

34,95 

34,12 

31,00 

31.59 

KjP<kKken  und  -MI .  . 

34,05 

29,97 

24,47 

24,98 

28,18 

29,78 

28.45 

32,00 

29,52 

26,65 

25,07 

28,67 

HiarkDfhfii  

21,83 

20,53 

21,53 

20,15 

21,73 

22,50 

21,80 

22,78 

24,12 

23,27 

20.27 

23,30 

PtlnbckfB  ni  Mehl .  . 

52,35 

42,74 

35,43 

41,30 

50,04 

51,52 

50,74 

48,65 

49,43 

49,65 

48,17 

49.56 

IftkihtL  nr  Vi  f  n 

ni/äV>&Ui  liru  ...... 

47,80 

40,67  ( 33,67 

36,40 

44,63 

46,53 

45,00 

41,17 

41,90 

43,66 

41,53 

44,53 

Wie  man  aus  dieser  Tabelle  ersehen  kann,  ist  der  Preis  für  die 
Gewichtseinheit  der  garantierten  Nährstoffgruppen  selbst  innerhalb  der- 
selben Gattung  von  Futtermitteln  (Ölkuchen)  recht  verschieden.  Dies  Marktpreis, 
kommt  daher,  weil  der  Marktpreis  nicht  nur  von  dem  Gehalto  an  den  garan- 
tierten Nährstoffen  bedingt  ist,  sondern  auch  die  gewöhnlich  nicht  garantierten 
Nährstoffe  (X-freie  Extraktstone),  das  Eingebürgertsein  des  betreffenden 
Futtermittels  und  dessen  spezifische  Wirkungen  (Gehalt  an  Reiz- 
stoffen, Erhöhung  des  Laktationsvermögens,  Anregung  der  Freßlust 
usw.)  eine  preisbildende  Rollo  spielen.  Die  wechselnde  Produktionsmenge 
der  verschiedenen  Kraftfuttermittel  im  Verein  mit  der  Spekulation  be- 
wirken, daß  die  durch  die  inneren,  wertbostimmenden  Faktoren  bedingten 
Preisverhältnisse  zwischen  den  einzelnen  Ölkuchen  fortwährende  Schwankungen 
erfahren  und  manche  derselben  einmal  billiger,  dann  wieder  teurer  sind  als 
andere.  Dies  zeigen  die  auf  Tafel  II  verzeichneten  Preiskurven  recht  deutlich. 

')  Kellner,  Die  Ernährung  der  landwirtschaftlichen  Nutzticre,  2.  Aufl.. 
Berlin  1906. 
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Die  Gewinnung  der  vegetabilischen  öle  und  Fette. 


Vorteile 
der 
Ülknchen- 
fütterun? 


bei 
Jnn&Tieh. 


bei 
MelkTieh, 


für 
Mastvieh, 


Eine  sachgemäße  Verfütterung  von  Ölkuchen  bringt  dem  Viehzüchter 
mannigfache  Vorteile.  Diese  Futtermittel  üben  fast  durchwegs  einen  vor- 
trefflichen Einfluß  auf  das  Wachstum  junger,  der  Muttermilch  eben  ent- 
wöhnter Tiere,  erhöhen  die  Milchabsonderung  von  Melkkühen,  üben 
eine  vorteilhafte  Wirkung  bei  der  Mast,  machen  sich  bei  Schafen  durch  eine 
reichlichere  Wollproduktion  geltend  und  tragen  endlich  zur  Anreicherung 
des  Stallmistes  an  wertvollen  Dungstoffen  außerordentlich  bei. 

Fttr  Jungvieh,  welches  der  Muttermilch  entwöhnt  werden  soll,  sind 
Ölkuchen  ein  gutgeeignetes  Futtermittel,  und  zwar  empfehlen  sich  für  diese 
Zwecke  Lein-,  Palmkern-  und  Mohnkuchen  sowie  auch  die  aus  ent- 
schälter  Baumwollsaat  erhaltenen  Kuchen. 

Für  Melkvieh  sind  Lein-,  Kokos-  und  Palmkernkuchen  besonders 
empfehlenswert.  Schon  Casparin  und  Payen1)  beobachteten ,  daß  bei 
richtiger  Anwendung  der  Ölkuchenfütterung  das  Laktationsvermögen  zu- 
nimmt und  der  Fettgehalt  der  Milch  merklich  steigt.  Sie  empfalüen  die 
Verabreichung  der  Ölkuchen  in  Form  von  Tränken,  weil  dadurch  sehr 
leicht  jene  reichliche  Wasserportion  dem  Tierkörper  zugeführt  wird,  die 
für  eine  ausgiebige  Milchproduktion  unerläßlich  ist. 

Benoist  und  Garola2)  haben  den  Einfluß  verglichen,  welchen  Kleie 
und  Koprahkuchen  auf  die  Milchabsonderung  ausüben,  und  dabei  ge- 
funden, daß  den  Koprahkuchen  gegenüber  der  Kleie  bei  weitem  der  Vorzug 
zu  geben  sei.  Die  Milch  der  mit  Kokos  gefütterten  Tiere  wies  nicht  nur 
einen  weit  höheren  Gehalt  an  Fett  auf,  sondern  war  auch  im  Ge- 
schmack und  in  der  sonstigen  Qualität  tadellos.  Analoge  Untersuchungen 
haben  auch  Eloire  und  Crespin  mit  Lein-  und  Kottonkuchen  angestellt. 
Sie  fanden,  daß  der  Kottonkuchen  dem  von  Leinsaat  vorzuziehen  sei,  eine 
Tntsache,  die  später  auch  von  Vitalis  bestätigt  wurde.  Nach  Versuchen 
von  Knieriem  und  Heinrich  stehen  Palmkern-  und  Kokoskuchen  als 
milchabsonderndes  Futtermittel  obenan. 

Ein  Teil  des  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Fettes  geht  unverändert  in 
die  Milch  über,  was  Klien,  Heinrich,  Spampani  und  Daddi,  Weren- 
skiold,  Baumert  und  Falke  experimentell  nachgewiesen  haben3).  Gewisse 
Kuchen  Bollen  dalier  dem  Milchvieh  gar  nicht  verabreicht  werden;  so  er- 
teilen z.  B.  Rapskuchen  selbst  bei  geringen  Tagesgaben  der  Milch  einen 
eigenartigen,  an  Senf  erinnernden  Geschmack.  Bei  den  übrigen  Kuchen 
machen  sich  nur  sehr  große  Tagesrationen  im  Geschmack  der  Milch  be- 
merkbar, zumeist  in  angenehmer  Weise  (Kokos-  und  Palmkernkuchen). 

Für  Mastvieh  wird  die  Ölkuchenfütterung  allgemein  als  vorteilhaft 
anerkannt;  der  hohe  Protein-  und  Fettgehalt,  der  Reichtum  an  verdaulichen 


l)  Experiences  sur  la  valeur  nutritive  des  tourteaux  de  Sesame.    C.  R.  Ac. 
sc.  1844,  S.  797. 

')  Garola,  Kontribution  ä  letude  des  tourteaux  alimentaires,  Chartres  1892. 
Siehe  Seite  25. 
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und  appetitfördernden  Reizstoffen  begünstigt  die  Fleischbildung  in 
ganz  außerordentlicher  Weise.  Für  Mastzwecke  verwendet  man  gern  ge- 
schälte Kottonkuchen  sowie  die  Preßrückstände  von  Sesam,  Lein,  Erd- 
nüssen, Mohn  und  Raps. 

Man  hat  gegen  die  ÖlfÜtterung  den  Vorwurf  erhoben,  daß  die  damit 
gefütterten  Tiere  ein  ölhaltiges,  weiches  Fett  und  ein  unangenehm 
schmeckendes  Fleisch  gebeu.  Diese  Einwürfe  sind  allerdings  nicht  ganz 
von  der  Hand  zu  weisen ;  besonders  bei  Schweinen  und  bei  Geflügel  zeigen 
sich  bei  zu  großen  Tagesrationen  an  Ölkuchen  diese  Übelstände,  denen 
aber  leicht  zu  begegnen  ist,  indem  man  3—4  Wochen  vor  der  Schlachtung 
der  betreffenden  Tiere  die  Ölkuchenftitterung  einstellt  und  darauf  sieht, 
daß  die  verabreichten  Ölkuchen  nicht  ranzig  sind1). 

Auf  die  Wollproduktion  macht  sich  die  Verabreichung  von  Ölkuchen 
derart  geltend,  daß  die  Wolle  der  betreffenden  Tiere  an  Glanz  zunimmt; 
dies  trifft  auch  bei  den  Haaren  des  Rindes,  des  Pferdes  usw.  zu.  Die 
Wollindustrien  machen  sich  diesen  Vorteil  zunutze  und  verwenden  z.  B.  die 
Wolle  von  Schafen,  die  mit  Ölkuchen  großgezogen  wurden,  zur  Her- 
stellung von  liaarigen,  glänzenden,  seideartigen  Stoffen. 

Außer  dieser  produktiven  Wirkung  im  Tierkörper  hat  die  Ölkuchen- 
fütterung auch  noch  eine  Verbesserung  des  Düngers  zur  Folge,  denn 
die  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Dungstoffe  (Stickstoff,  Phosphor- 
säure und  Kali)  werden  vom  Tierkörper  nur  zum  Teil  resorbiert.  Je 
nach  Alter  und  Art  der  Tiere  gehen  wechselnde  Mengen  dieser  Stoffe  in 
den  Kot  und  Harn  über.  In  den  Exkrementen  des  Jungviehes  findet  sich 
nur  ein  relativ  geringer  Anteil  der  Dungstoffe  wieder,  weil  der  jugendliche 
Körper  für  die  Ausbildung  seiner  Muskeln  und  Knochen  gerade  diese 
Stoffe  am  meisten  braucht,  bei  Mastvieh  finden  sich  dagegen  die  in  dem 
verabreichten  Futtermittel  enthaltenen  Dungwert  besitzenden  Verbindungen 
in  den  Ausscheidungen  des  Organismus  fast  vollständig  wieder,  weil  diese 
Tiere  vorzugsweise  Fett  produzieren,  wozu  weder  stickstoffhaltige  noch 
phosphor-  oder  kalihaltige  Verbindungen  nötig  sind. 

Nach  Wolff  gehen  im  Durchschnitt  50°/0  des  in  den  Futtermitteln 
entlialtenen  Stickstoffes  und  66%  der  Phosphorsäure  und  Kalisalze  in  die 
Exkremente  über. 

Wie  aus  der  umstehenden  Taljelle  zu  ersehen  ist,  berechnet  sich 
daraus  eine  namhafte  Anreicherung  des  Stallmistes  pro  100  kg  verfütterter 
Ölkuchen. 

Die  Ölkuchen  bewirken  also  eine  Anreicherung  des  Stallmistes,  welche 
ungefähr  25%  des  Einkaufspreises  dieser  Produkte  entspricht,  während 
bei  Heu  kaum  16%  vom  Marktwerte  desselben  in  den  Dünger  übergehen. 

ri  Gill  und  Di n gier  haben  versucht,  durch  Vermischen  ranziger  Ölkuchen 
mit  etwas  Holzkohle  diu  unerwünschte  Nebenwirkung  aufzuheben.  (Journ.  d'agric. 
pract.  1839,  Band  3,  Seite  287.) 

Hefter.  Technologie  der  Fette.  I.  30 
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Ölkurhensortc 

In  10<>  Teilen 
Futtermittel  sind 
enthalten 

Von  KHi  Teilen 
Futtermittel  ^ehen 
in  Kot  und  Harn 
»her 

Wert  des  Düngers  von 

1<n.»  ks;  Futter,  wenn 

i  i.«  vr       i  *  ^  i  i  r 
1  Kg  .N       1,UU  M. 

1  k<>-  IMinmdinrc  --()  Iß  M 

1  kg  Kali  —  0.12  M. 

angenommen  wir«! 

 ,  , 

Stick- 
stoff 

i  £ 

-i*  -r: 

«  o 

x  - 

i  £ 
£  c 
s-1  -a 

Kali 

Sesam  kuehon  .  . 

li.'MJ 

3,o3 

]  ,45 

3.» » i 

2.02 

o,<)ß 

3.44  Mark 

Rapskuchen     .  , 

4,94 

■J.(N( 

1 ,3i  > 

2.47 

i  .32 

0,S»i 

J.ib  .Mark 

Kokoskuchen  .  . 

3,1.0 

1.30 

1.9U 

1  ,u  1 

1.3m 

1.8(1  Mark 

I  'almk  ernkuchen 

l».t!S 

UM 

• 

1,34 

o.73 

0.33 

1>»  Mark 

Leinkuchen    .  . 

4,0!» 

i.ß2 

1,25 

2.29 

o.S3 

2,5t;  Mark 

F.rdnußkiichen 

T.K:i 

ui 

l.'iü 

:V»l 

",87 

l.OO 

4.17  Mark 

Wiesen  heu  .   .  . 

1,87 

<i.:.u 

'  '.9:' 

iU9 

<U3 

l.oo  Mark 

Art  der  Die  so  vielfache  Vorteile  bietenden  Ölkuchen  werden  gewöhnlich  in 

trockenem  Zustande  verabreicht,  weil  in  dieser  Form  eine  sorgfältige  Ein- 
8peichelung  stattfindet,  welche  die  Gesamtverdauung  lebhaft  unterstützt.  Einige 
Landwirte  verfüttern  die  Ölkuchen  in  Forin  bohnengroßer  Stücke  und 
meiden  die  Anwendung  feinpulveriger  Mehle  wegen  des  leichten  Verstaubens 
derselben,  andere  geben  gerade  den  feingriffigen  Kuchenmehlen  den  Vor- 
zug (Englander  und  Amerikaner)  und  erwarten  von  dieser  Verabreichungs- 
art ganz  besondere  Nährwirkungen.  Zu  Tränken  angerührte  Ölkuchen  wer- 
den nur  bei  der  Aufzucht  von  Kälbern  und  Schweinen  angewendet 
Die  tägliche  Ration  an  Ölkuchen  oder  Kuchenmehl  schwankt  nach 
v.  Ollech  bei  Milchkühen  und  Pferden  zwischen  1 — 2  kg,  bei  Mastvieh 
zwischen  2 — 4  kg,  bei  Schafen  zwischen  0,1  —  0,7  kg  und  bei  Schweinen 
zwischen  0,2 — 0,5  kg. 

Mitunter  werden  die  Ölkuchen  auch  mit  anderen  Futterstoffen  vermischt 
auf  den  Markt  gebracht.  So  kennt  man  in  England  solche  aus  verschiedenen 
Futtermehlen  und  Ölkuchen  zusammengesetzte  „Kompositionskuchen",  und 
in  den  Zuckerindustrie  treibenden  Staaten  sind  in  letzterer  Zeit  zur  Herstellung 
der  „Melassefutter6tof  fe"  vielfach  Ölkuchen  an  Stelle  des  wertlosen  Torfes 
zum  Aufsaugen  der  Melasse  verwendet  worden.  Das  beste  Aufsaugevermögen 
zeigen  unter  den  Ölkuchen  die  Preßröckstände  von  Palm-  und  Kokoskernen, 
weniger  gut  eignen  sich  die  von  Sesam,  Raps  und  Baumwollsamen. 

Nicht  alle  Ölkuchen  können  zur  Fütterung  verwendet  werden.  Einige 
derselben  erweisen  sich  für  den  Tierkörper  mehr  oder  weniger  nachteilig 
und  erfordern  daher  eine  sehr  vorsichtige,  in  bescheidenen  Grenzen  sich 
bewegende  Anwendung,  andere  sind  infolge  ihrer  ausgesprochen  giftigen 
nschaft  überhaupt  von  der  Liste  der  Futtermittel  zu  streichen. 
)ie  Kuchen  von  überseeischem  Raps,  Senf,  Mowrah,  Bnch- 

nohmen     eichein  können  zwar  nicht  direkt  als  giftig  bezeichnet  weiden,  beeinflussen 
Nohen-  . 
wirkuntron.  aber  die  Gesundheit  der  damit  gefütterten  Tiere  in  unangenehmer  Weise.  Die 
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Ursachen  dieser  toxischen  Nebenwirkungen  sind  bei  den  einzelnen  Ölkuchen 
verschieden.  Beim  indischen  Raps  und  bei  Senf  sind  sie  auf  den  Gehalt 
dieser  Saaten  an  einem  eigentümlichen  Enzym  und  auf  Glykoside 
zurückzuführen.  Diese  an  und  für  sich  nicht  ungefährlichen  Kuchen 
können  durch  Kochen  in  Wasser  in  ein  unschädliches  Futtermittel  ver- 
wandelt werden,  wogegen  kaltes  oder  laues  Wasser  die  Giftigkeit  der  Kuchen 
infolge  Überführung  des  Fermentes  in  löslichen  Zustand  erhöht.  Man  soll 
daher  solche  Kuchen  entweder  in  trockener  Pulverform  verabreichen  oder 
aber  mit  Wasser  angemacht  längere  Zeit  kochen  lassen. 

Ähnlich  wie  beim  Senf,  steigert  sich  auch  bei  den  Mandelkuchen  bei 
Berührung  mit  Wasser  das  giftige  Verhalten  (Amygdalin). 

Bei  den  Kuchen  von  Bucheicheln  ist  der  Grund  der  giftigen  Eigen- 
schaften in  einem  noch  nicht  näher  bekanntem  Alkaloid  (Fagin)  zu  suchen, 
das  sich  hauptsächlich  in  den  Samenschalen  vorfindet,  weshalb  Bucheicheln 
für  Futterzwecke  unter  allen  Umständen  aus  geschälten  Nüssen  erzeugt 
sein  müssen. 

Erwähnt  muß  hier  auch  die  Beobachtung  Cornevins  werden,  nach 
welcher  Kottonkuchen  unter  Umständen  einen  nachteiligen  Einfluß  auf 
die  Gesundheit  der  damit  gefütterten  Tiere  (besonders  Jungvieh)  üben 
können. 

Die  Mehrzahl  der  Fälle  von  unerwünschten  Nebenwirkungen,  welche 
sich  bei  der  Verfütterung  von  Ölkuchen  hier  und  da  einstellen,  ist  aber 
wohl  auf  sachunkundige  Verabreichung  dieser  als  vorzüglich  anerkannten 
Futtermittel  zurückzuführen. 

Direkt  giftig  und  als  für  Futterzwocke  ungeeignet  müssen  die 
Rizinuskuchen1),  die  Kuchen  von  Holznüssen,  Bankoulnüssen,  von 
Pignon  d'Inde,  Krotonsamen  usw.  gelten. 

Für  die  zu  Fütterungszwecken  ausgebotenen  Kuchen  stellen  die  Land- 
wirte mit  Recht  gewisse  Fordeningen  hinsichtlich  der  Beschaffenheit, 
Reinheit  und  des  Nährstoffgehaltes;  einige  Staaten  (Belgien,  Eng- 
land, einzelne  Staaten  der  nordamerikanischen  Union)  haben  den 
Handel  und  Verkehr  mit  Kraftfuttermitteln  (unter  welche  die  Öl- 
kuchen fallen)  gesetzlich  geregelt;  in  Deutschland  und  Österreich 
befindet  sich  ein  solches  Gesetz  in  Vorbereitung. 

Was  die  Gesundheit  der  Futterkuchen  anbetrifft,  so  muß  zwischen  Gesundheit 
der  Azidität  (Gehalt  des  in  den  Ölkuchen  enthaltenen  Fettes  an  freien  Fett- 
säuren), Ranzidität  und  Alter  (Schimmelbildung)  unterschieden  werden. 

Die  Azidität  ist  im  allgemeinen  ziemlich  hoch,  doch  hat  dieselbe  (siehe 
Seite  123)  wenig  auf  sich,  so  lange  eine  hinzutretende  Oxydation  nicht  das 
Ranzigwerden  veranlaßt  hat. 


Giftige 
Kuchen. 


Ret'olunir 
des  Öl- 
kuchen- 
handek 


der 


M  Rizinu.skuchen  können  durch  Kochen  mit  Wasser  oder  durch  Behandeln  mit 
Kochsalzlösungen  für  Fütterungszwecke  geeignet  gemacht  werden.  Näheres  siehe 
2.  Band,  Abschnitt  „Rizinusöl." 

30* 
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Die  Bestimmung  der  Frische  der  Ölkuchen  und  die  Ermittelung  der 
Neigung  derselben  zur  Schimmelbildung  basieren  auf  recht  unexakten 
Methoden,  und  Emmerling  sagt  sehr  richtig: 

„Schlüsse  auf  die  etwaige  Schädlichkeit,  wie  auf  das  Alter,  die  Frische  eines 
Futtermittels,  sollten  nur  dann  gezogen  werden,  wenn  alle  vorliegenden  Ermittelungen 
eine  solche  Schlußfolgerung  mit  Sicherheit  begründen  lassen. 

Für  die  Beurteilung  der  „Frische*4  sind  vorwiegend  die  äußeren  Merkmale,  wie 
Geruch,  Anasehen  der  Probe,  maßgebend.  Eine  solche  Begutachtung  erfordert  eine 
reiche  Erfahrung  und  muß  ganz  dem  betreffenden  Sachverständigen  anheimgestellt 
werden." 

Frische  Ölkuchen  haben  einen  für  jede  Kuchengattimg  charakteristi- 
schen Geruch,  der  sich  beim  Lagern  allmählich  mildert,  so  daß  weniger 
Aroma  habende  Ölkuchen  mit  ziemlicher  Sicherheit  als  länger  lagernde 
Ware  bezeichnet  werden  können.  Wenn  durch  ungünstige  Einlagerung 
oder  sonstige  Umstände  ein  Schimmeln  der  Kuchen  eintritt,  so  weicht 
der  frühere  angenehme  Genich  einem  fauligen,  muffigen  und  säuerlich 
ranzigen. 

Sandgehalt.  Die  Beanstandung  der  Ölkuchen  wegen  zu  hohen  Sandgehaltcs  ist 
ebenfalls  ganz  und  gar  dem  Ermessen  des  Analytikers  üterlassen,  weil 
über  die  Frage  des  natürlichen,  auch  bei  gut  geleiteter  Fabrikation  nicht 
entfernbaren  Sandquantums  noch  zu  wenig  Erfalirungsmaterial  vorliegt. 
Nach  Ansicht  B.  Schulzes1),  der  sich  damit  beschäftigte,  die  Grenze  zu 
finden,  wo  der  unvermeidliche  Gehalt  eines  Futtermittels  an  Sand  aufhört 
und  eine  durch  ungenügende  Reinigung  oder  absichtliche  Ver- 
mehrung des  Sandgehaltes  desselben  hervorgerufene  Minderwertigkeit  be- 
ginnt, muß  das  Vorhandensein  von  mehr  als  l%an  sandartigen  Stoffen 
in  Ölkuchen  als  nicht  mehr  „normal"  angesehen  werden.  Krische*) 
findet  dagegen  nur  jene  Futtermittel  zu  beanstanden,  die  mehr  als  3% 
Sand  enthalten. 

Direkt  schädlich  für  den  Tierkörper  sind  auch  relativ  große  Mengen 
von  Sand  nicht,  denn  wenn  es  sich  selbst  um  Ölkuchen  mit  .")  %  Sandgehalt 
handelt,  so  macht  dies  bei  einer  Tagesration  von  1,5  kg  doch  nur  75  g 
Sand  pro  Tag  aus,  die  ein  Rind  anstandslos  vorträgt.  Zur  Herbeiführung 
der  sogenannten  Sandkolik  sind  weit  größere  Mengen  Sand  notwendig. 
Reinheit«-  Die  „Reinheit"  der  Ölkuchen  ist  überhaupt  ein  vielumstrittenes  Gebiet. 

In  den  zur  Verarbeitung  kommenden  Staaten  sind  größere  oder  geringere 
Mengen  von  Unkrautsämereien  aller  Art  enthalten,  welche  sich  auch  bei 
bester  Reinigung  der  Ware  nicht  vollständig  entfernen  lassen;  ferner  mischen 
sich  dem  Preß-  oder  Extraktionsgute  leicht  Partien  früherer  Operationen 
zu,  so  daß  Leinkuchen  mit  Raps,  Sesamkuchen  mit  Mohn  usw.  verunreinigt 


*)  Jahresbericht  der  Agrar.-chetn.  Versuchsstation  Breslau.  HK)2. 
*)  Krise  he,  Untersuchung  von  Düngemitteln,  Futtermitteln  und  Saatwaren, 
Berlin  1906,  S.  1:>8. 
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werden  könnnen.  Schließlich  wird  häufig  auch  durch  ungenügendes 
Putzen  der  Saat  oder  durch  Zusatz  von  Fremdstof fen  (was  auch  aus 
fabrikatorisohen  Gründen  geschehen  kann)  der  Reinheit  der  erlialtenen 
Rückstände  entgegengearbeitet. 

Die  groben  Fälschungen,  von  denen  die  ältere  Fachliteratur1)  zu  be- 
richten weiß,  sind  heute  zur  Seltenheit  geworden;  die  im  Olkuehenhandel 
eingebürgerte  Gehalts garantio  betreffend  Protein  und  Fett  Schließt  einen 
betrügerischen  Zusatz  nährstoffarmer  Substanzen  von  vornherein  aus. 

In  Holland  wird  von  Leinkuchen  ein  Reinheitsgrad  von  95% 
verlangt-,  d.  h.  es  müssen  in  100  Teilen  Leinkuchen  0.r>0/»  effektiv  aus 
Leinsaat  stammende  Stoffe  enthalten  sein.  Böhmer2),  der  in  kraftvoller 
Weise  für  das  nicht  allzu  rigorose  Beurteilen  von  Verunreinigungen  in  Kraft- 
futtermitteln, insbesondere  Ölkuchen,  eintritt,  stellt  in  seinen  Leitsätzen  für 
den  Fnttermittelhandel  folgende  Forderung: 

„Enthält  ein  Futtermittel  laut  Untersuchiuigsattest  mehr  als  3°/©  fremder 
Schalen,  Hülsen  oder  sonstiger  Zusätze,  die  diese  Qualität  sonst  nicht 
führt,  so  muß  es  eine  die  Mischung  kennzeichnende  Bezeichnung  erhalten.44 

Damit  toleriert  Böhmer  außer  den  natürlichen  Verunreinigungen 
eigentlich  auch  fremde,  absichtliche  -  sei  es  zum  Zwecke  der  Einstellung  des 
Fett-  und  Proteingehaltes  auf  das  garantierte  Niveau,  sei  es  zwecks 
Erzielung  besonderer  technischer  Vorteile  gemachte  —  Zusätze,  insolange 
dieselben  3%  nicht  übersteigen;  höhere  Zusätze  sollen  deklariert  werden. 

Der  deutsche  Gesetzentwurf,  betreffend  die  „Regelung  des  Verkehres 
mit  Handolsdünger,  Kraftfuttermitteln  und  Saatgut",  sieht  eine 
Fixierung  des  Reinheitsgrades  gar  nicht  vor,  ebensowenig  das  belgische3) 
und  englische4)  Gesetz.  Dagegen  verlangen  die  deutschen  und  österreichischen 
Gesetzentwürfe  wie  auch  die  bereits  gültigen  Gesetze  Belgiens  und  Eng- 
lands eine  obligate  Garantie  der  Nährstoffe  (gewöhnlich  nur  für  Roh-  ^JJjjJjJ" 
protein  und  Rohfett). 

Diese  Garantien  sind  im  Ölkuchenhandel  heute  allgemein  üblich, 
und  zwar  garantiert  man  in  der  Regel  die  Summe  von  Protein  und 
Fett,  während  die  Agrarier  auf  eine  getrennte  Garantie  dieser  Nähr- 
stoffe hinarbeiten.  Eine  solche,  für  jeden  Nährstoff  sejjerate  Garantie  hat 
für  den  Produzenten  offenliegendc  Nachteile,  weil  sie  ihm  die  Möglichkeit 
entzieht,  das  eventuelle  Manko  eines  Nährstoffes  durch  einen  zufällig 
vorhandenen  Überschuß  des  anderen  zu  decken.  Jedenfalls  sollte  bei 
Inkrafttreten  der  getrennten  Garantie  gegenüber  der  Vergütungspflicht 
für  Untergehalte  dem  Verkäufer  das  Recht  eingeräumt  werden,  Über- 
gehalte separat  zu  verrechnen. 

*)  v.  OUech,  Die  Rückstände  der  Ölfabrikation,  Leipzig  1884,  S.  17. 
*)  Böhmer,  Die  Kraftfuttermittel,  Berlin  1903,  S.  9. 
')  Vom  29.  Dez.  1896,  mit  Ausführungsverordnung  v.  8.  März  1897. 
4)  Fertilisers  and  feeding  stuffs.  Akt  v.  '2'2.  Sept.  1894. 
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Entwurf 

für 
Normen 
im  Handel 

mit 
Kraftfutter- 
mitteln. 


Die  Interessenten  der  Pflanzenölindustrie  sollten  gemeinsam  mit  den 
Agrariern  dahin  arbeiten,  die  im  Ölkuchenliandel  bestehenden  Übelstände 
auszumerzen  und  ereteren  auf  eine  streng  reelle,  die  beiderseitigen 
Interessen  in  gleicher  Weise  Rechnung  tragende  Basis  zu  stellen. 
Dabei  müßten  wohl  einige  Punkte  der  nachstehenden,  von  dem  Verbände 
der  deutschen  landw.  Versuchsstationen  entworfenen  „Grundsätze 
für  den  Handel  mit  künstlichen  Futtermitteln"  eine  Modifizierung 
erfahren l). 

Dieser  Entwurf  lautet: 

1.  Bei  jedem  Verkauf  von  Futtermitteln  ist  seitens  des  Verkäufers  unauf- 
gefordert Garantie  zu  leisten: 

a)  für  die  der  Natur  der  Futtermittel  entsprechende  Bezeichnung,  für  Un- 
verdorbenheit  und  Unverfälschtheit  'Reinheit  von  fremden,  minderwertigen, 
indifferenten  oder  gesundheitsschädlichen,  der  Natur  und  Bezeichnung  des 
Futtermittels  nicht  entsprechenden  Bestandteilen), 

b)  für  den  Mindestgehalt  an  den  wertbestimmenden  Nährstoffen  (s.  Abs.  3'. 

2.  Die  Garantie  ist  schriftlich  zu  leisten  durch  Verzeichnung  des  Garantie- 
gehaltes in  der  Offerte,  dem  Schlußschein  oder  der  Faktura  oder  bei  kleineren 
BezUgen  (unter  200  Zentnern)  durch  besondere  schriftliche  Mitteilungen  an  den 
Bezieher.  Dabei  müssen  angegeben  werden:  Name  und  Art  des  Futtermittels, 
garantierte  Gehaltszahlen,  Herkunft  (letztere,  wenn  die  Herkunft  für  bestimmte 
Qualitäten  bezeichnend  ist);  ferner,  ob  und  in  welcher  Höhe  eine  etwaige  Ent- 
schädigung nach  dem  Grundsatze  des  Ausgleiches  oder  des  Spielraumes  berechnet 
werden  soll. 

Im  Kleinverkehr  ist  anzustreben,  daß  bei  in  Säcken  verkauften  Futtermitteln 
die  geleistete  Garantie  äußerlich  an  einer  ein  für  allemal  bestimmten  Stelle  durch 
Plomben,  Zettel  oder  Aufschrift  kenntlich  gemacht  wird.  Zu  diesem  Zwecke  haben 
die  den  Säcken  aufzuklebenden  Zettel  (oder  Aufschriften)  zu  enthalten:  Namen  des 
Händlere  und  dessen  Marke,  Gewicht  des  Sackes,  Benennung  des  Futterstoffes, 
Gehaltsgarantie  (die  Nährstoffe  vollständig  bezeichnenden,  nicht  in  Buchstaben  ab- 
gekürzten Benennungen,  also  Protein,  Fett  usw.),  Angabe  des  eventuellen  Spiel- 
raumes oder  Ausgleiches,  in  rotem  Querüberdruck,  die  Versuchsstation,  unter  deren 
Kontrolle  die  betreffende  Firma  sich  eventuell  gestellt  hat,  und  die  Bedingungen, 
unter  welchen  die  Ermittelung  des  Gohaltes  an  den  garantierten  Nährstoffen  von 
der  betreffenden  Versuchsstation  ausgeführt  wird  (1892). 

3.  Die  Garantie  für  die  wesentlichen,  den  Wert  bestimmenden  Nährstoffe 
bezieht  sich  in  allen  Fällen  auf  Protein  und  Fett,  auf  den  Gehalt  von  Kohle- 
hydraten nur,  wo  die  Garantie  für  Kohlehydrate  ausdrücklich  vereinbart  wird. 

Die  Garantie  für  Protein  und  Fett  ist  getrennt  für  jeden  dieser  Nährstoffe 
anzugeben. 

Die  Garantiezahlen  bezeichnen  den  Mindestgehalt  der  in  dem  betreffenden 
Futtermittel  garantierten  Nährstoffe.  Grenzzahlen  zur  Bezeichnung  der  Garantie- 
zahlen (z.  B.  18— 20°/o  Protein)  sind  unzulässig. 

Für  die  an  den  garantierten  Werten  fehlenden  Gehalte  ist  der  Verkäufer 
verpflichtet,  Entschädigung  zu  leisten  Die  Entschädigung  kann  berechnet  werden 
entweder:  1.  nach  »lein  Grundsatz  des  Ausgleiches  oder  2.  nach  dem  Grundsatz  des 
Analysenspielraunies  (Latittiile). 

l)  Nach  Krische,  Untersuchung  und  Begutachtung  von  Düngemitteln.  Futter- 
mitteln und  Saatwaaren.  Berlin  1906,  S.  121—124. 
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Zu  1:  Ausgleich. 

Unter  Ausgleich  ist  zu  verstehen  die  Deckung  eines  etwaigen  Mindergehaltes 
an  einem  der  garantierten  Nährstoffe  dem  Geldwerte  nach  durch  einen  gleichzeitig 
vorhandenen  Überschuß  eines  anderen  garantierten  Nährstoffes. 

Als  Grenzen  sind  maßgebend: 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Fett  bis  1%  in  Futtermitteln  mit  einem 
garantierten  Fettgehalt  bis  zu  10%,  bis  zu  2%  bei  höheren  Gehaltsgarantien. 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Protein  bis  zu  10°/0  des  garantierten  Protein- 
gehaltes, in  maximo  bis  3%  Protein. 

Deckung  eines  Mindergehaltes  an  Kohlehydraten  bzw.  stickstoffreien  Extrakt- 
Stoffen  bis  zu  5%  Kohlehydrate  (1892). 

Bei  einzelnen  Futtermitteln  bleibt  es  speziellen  schriftlichen  Vereinbarungen 
zwischen  Verkäufer  und  Käufer  bzw.  zwischen  Verkäufer  und  landwirtschaftlichen 
oder  genossenschaftlichen  Vereinigungen  vorbehalten,  mit  Rücksicht  auf  größere 
oder  geringere  Schwankung  des  Gehaltes  die  angegebenen  Ausgleichsgrenzen  zu 
erweitern  oder  zu  verengern. 

Zu  2:  Analysenspielraum. 

Ein  Analysenspielraum  soll  nur  bewilligt  werden,  wenn  ein  solcher  zwischen 
dem  Käufer  und  Verkäufer  vereinbart  worden  ist,  wozu  indessen  der  Vermerk: 
„Vorbehaltlich  des  Bernburger  Spielraumes" ')  (Latitüde)  genügen  soll.  Dieser 
besagt:  „daß  von  dorn  in  den  Futtermitteln  enthaltenen  Robprotein  bis  zu  einem 
Mindergehalt  von  1,5%,  bei  Fett  bis  zu  0.5%  nocb  keine  Entschädigung  gewährt 
werden  soll  Übersteigt  jedoch  der  Fehlbetrag  1,5%  bei  Rohprotein  oder  0,5% 
bei  Fett,  so  wird  der  volle  Fehlbetrag  in  Anrechnung  gebracht/' 

Wenn  die  Entschädigung  unter  Anrechnung  des  Analysenspielraumes  statt- 
findet, fällt  der  Ausgleich  weg  und  umgekehrt. 

Für  die  Berechnung  der  Entschädigung  wird  das  Geldwertverhältnis  von  1  Teil 
Protein  zu  1  Teil  Rohfett  gleichgesetzt. 

Der  Wert  von  1  Teil  Kohlehydrat  resp.  Stickstoff  reier  Extraktstoffe  wird 
auf  dem  Wege  der  Differentialrechnung  auf  Grund  der  vom  Verbände  der  land- 
wirtschaftlichen Versuchsstationen  auszuführenden  Berechnungen  festgestellt. 

Für  die  Berechnung  des  Wertes  resp.  der  Entschädigung  der  mit  garantierten 
Gehalten  in  den  Handel  kommenden  Futtermittel  kommen  nur  diejenigen  Nährstoffe 
in  Betracht,  auf  welche  sich  die  Garantie  erstreckt  (1892). 

4.  Werden  Futtermittel  nach  „Prozenten  der  einzelnen  Nährstoffe" 
gehandelt,  so  fällt  jeder  Spielraum  und  jeder  Ausgleich  fort  (1892). 

5.  Nachweislich  der  Bezeichnung  des  Futtermittels  nicht  entsprechende,  ver- 
dorbene, ungesunde  oder  mit  minderwertigen  Stoffen  untermengte  Ware  ist  vom 
Verkäufer  auf  Verlangen  ohne  weiteres  unter  Ersatz  der  dem  Käufer  erwachsenen 
Unkosten  zurückzunehmen  (1892). 

6.  Die  Feststellung  des  Gebaltes  der  Futtermittel  erfolgt  durch  die  zwischen 
Verkäufer  und  Käufer  vereinbarten  Versuchsstationen.  Die  zum  Zwecke  der  Unter- 
suchung an  die  Versuchsstationen  zu  sendenden  Proben  sind  nach  Maßgabe  der 
folgenden  Bestimmungen  zu  entnehmen  (1892). 

')  Der  auf  der  Futtermittel-Kommission  zu  Bernburg  1890  beschlossene  Spiel- 
raum.   Landw.  Versuchsstat.  Bd.  38,  S.  143. 
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Probeentnahme-Bestimmungen. 

Bei  Ölkuchen  sind  von  verschiedenen  Stellen  mindestens  12  ganze  Kuchen  zu 
entnehmen;  dieso  sind  durch  den  vollkommen  gereinigten  Ölkuchenbrecher  oder  auf 
sonst  geeignete  Weise  in  etwa  walnußgroße  Stücke  zu  zerschlagen  und  ist  aus 
dieser  zerkleinerten  Masse  nach  ihrer  gründlichen  Mischung  ein  Muster  von  2  kg 
zu  nehmen.  Eine  weitergehende  Zerkleinerung  der  Probe  ist  zu  vermeiden  (1892). 

Verwertung  der  Ölkuchen  zu  verschiedenen  Zwecken. 

Neben  der  Verwendung  als  Düngemittel  und  Viehfutter  dienen  die 
Ölkuchen  einer  Reihe  anderer  Zwecke,  doch  absorbieren  dieselben  keine 
nennenswerten  Mengen. 
Ver-  Zu  nennen  ist  vor  allem  die  Anwendung  gewisser  Ölkuchen  in  der 

WeDdergm  Pharma2^  und  in  der  Parfümerie.  Die  Pharmazeuten  verwenden  den 
Phannaxie  Senfkuchen  zur  Herstellung  der  bekannten  Senfpflaster  und  zur  Be- 
Pftrfümerie.  reitung  der  senfhaltigen  Fußbäder.  Die  Kuchen  von  ßittermandeln  so- 
wie von  Senf  dienen  auch  zur  Herstellung  von  ätherischen  Ölen. 
Ein  Gleiches  gilt  von  den  Preßkuchen  der  Aprikosenkerne.  Der  Lein- 
kuchen wird  wegen  seiner  hohen  spezifischen  Wärme  mit  Vorliebe  für 
warme  Umschläge  verwendet.  Lein-  und  Mandelkuchen  dienen 
auch  in  den  Apotheken  zur  Absorption  von  scharfen  Gerüchen, 
die  man  aus  Flaschen  und  Utensilien  entfernen  will. 

Die  Verwendung  der  Rückstände  der  süßen  und  bitteren  Mandeln 
sowie  der  Aprikosenkerne  (die  im  Handel  ebenfalls  unter  dem  Namen 
„Mandelkuchen"  erscheinen)  als  Toilettemittel  ist  bekannt.  Die  fein- 
gemahlenen Kuchen  werden  gewöhnlich  mit  Riechstoffen  versetzt  und  bilden 
ein  die  Geschmeidigkeit  der  Haut  in  hohem  Maße  erhöhendes  Kosmetikum, 
das  man  beim  Waschen  wie  Seife  oder  Sand  verwendet. 

Nicht  unerwähnt  darf  die  Verwendung  der  Kuchenmehle  zum  Fälschen 
verschiedener  Gewürze  bleiben;  auch  die  Verarbeitung  des  Senfkuchens 
zu  Tafel senf  muß  genannt  werden. 

Die  Preßrückstände  von  Oliven  wurden  in  früherer  Zeit  an  mehreren 
Orten  Spaniens,  speziell  in  Barcelona,  als  Zusatz  zu  heißen  Bildern  be- 
nutzt und  sollen  ein  gutes  Mittel  gegen  Rheumatismus  und  Glieder- 
schwäche gewesen  sein. 

Die  Kürbiskernkuchen,  entsprechend  gereinigt,  können,  in  Wasser 
angerührt,  als  beruhigender  Trank  für  die  Haustiere  verwendet  werden. 
Bedingung  ist  dabei,  daß  die  Kuchen  frisch  und  nicht  schon  durch  längeres 
Lagern  ranzig  geworden  sind.  Die  Kuchen  von  Kreuzblütlern  werden  gegen 
die  Wassersucht  (Cachexie  aqueuse)  angewendet,  jene  von  Pignon 
d'Inde  als  Purgati vmittel.  Bei  der  Giftigkeit  der  letzteren  ist  die 
größte  Vorsicht  bei  der  Verabreichung  derselben  geboten. 

Die  giftigen  Ölkuchen  werden  beim  Fischfang  zum  Betäuben  der 
Fische  oder  gar  zum  Töten  derselben  verwendet.  In  Indien  ist  für  diese 
Zwecke  der  Illipc-Kuchen  beliebt. 
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Der  unangemehme,  penetrante  Geruch,  welcher  beim  Verbrennen  der 
Preßrückstände  von  Saaten  der  verschiedenen  Bassiaarten  entsteht,  wird 
in  den  Tropenländern  benutzt,  um  Ratten,  Schlangen  und  andere  un- 
erwünschte Belästiger  abzuhalten. 

In  früheren  Zeiten,  als  man  in  der  Technik  der  Olgewinnung  noch 
wenig  vorgeschritten  war,  wurden  die  besseren  Ölkuchen  dazu  benutzt,  um 
die  beim  Zerkleinern  allzu  ölreicher  Samen  ausfließenden  Ole  auf- 
zusaugen. So  z.  B.  wurden  die  Kerne  der  Walnuß  nicht  ledig  gepreßt, 
sondern  vorher  mit  den  Preßrückständen  anderer  Ölsaaten  vermischt.  Für 
diese  Zwecke  erwiesen  sich  angeblich  die  Kuchen  von  Bucheicheln1)  als 
die  besten,  da  sie  den  Geschmack  des  Nußöles  in  keiner  Weise  altericrten. 

Die  hygroskopische  Eigenschaft  der  Ölkuchen  wurde  von  Dubrunfaut 
und  von  Grouvelle  zur  Filtration  wasserhaltiger  Ole  angewendet.  Später 
empfahl  man  die  erschöpften  Kuchenmehle  als  Zugabe  zur  Wagenfett- 
fabrikation, doch  ist  dieser  Vorschlag  wohl  nie  im  großen  zur  Aus- 
führung gekommen. 

A.  R.  Shanton8)  in  Utica  ließ  sich  eine  Seifenkomposition  (??) 
patentieren,  welche  aus  Sesamkuchen,  Natronlauge,  Wasser,  Na- 
triumkarbonat, Borax  und  Chlorammonium  bestehen  soll.  Die  in 
den  Tropen  zu  findende  Verwendung  gewisser  Ölkuchen  als  Kerzen 
(Candlenußkuchen)  hat  nur  ein  untergeordnetes  Interesse;  Lucca3)  in 
Nizza  hat  Olivenpreßlinge  zur  Darstellung  von  Leuchtgas  empfohlen. 
Die  in  früheren  Zeiten  stattgehabte  Anwendung  holzfaserreicher  oder  giftiger 
Ölkuchen  als  Brennmaterial  wurde  bereits  erwähnt 

Leinkuchen,  vermischt  mit  Stärkemehl  und  mit  Wasser  zu  einem 
Brei  angerührt,  geben  einen  sehr  hart  werdenden  Kitt,  der  zum  Dichten 
verschiedener  chemischer  Apparate  mit  Vorteil  angewendet  wird. 

In  Frankreich  werden  die  Ölkuchen  nach  einem  Vorschlag  Payens 
auch  zur  Denaturierung  von  Vieh-  und  Dungsalz  verwendet; 
vorgeschrieben  ist  dafflr  ein  Zusatz  von  20%  von  dem  Gewichte 
des  zu  denaturierenden  Salzes  oder  von  10%  Ölkuchen  und  1,5% 
Eisenoxyd 4). 

Endlich  dienen  einzelne  Ölkuchen  auch  den  Menschen  als  Nahrung. 
Der  hohe  Protein-  und  Fettgehalt  würden  die  Kuchen  als  ein  ganz  vor- 
zügliches Nahrungsmittel  erscheinen  lassen,  wenn  nicht  die  Verdaiüichkeit 
dieser  Produkte  im  menschlichen  Organismus  unvollkommen  wäre.  Die  an 
Holzfaser  armen  Kuchen,  wie  z.  B.  die  von  süßen  Mandeln,  Nüssen  und 
ArachiB,  auch  die  von  Mohn,  werden  aber  immerhin  in  einzelnen  Teilen 
Südeuropas  von   den   ärmeren   Bevölkerungsschichten    konsumiert;  zwar 


')  Carlier,  Biblioth.  physic.  economique,  Paris  1783,  S.  81. 

s)  Amerik.  Patent  Nr.  183986  v.  31.  Oktober  1876. 

»)  Franz.  Patent  Nr.  117198. 

<)  Franz.  Gesetz  v.  8.  November  1869. 
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nicht  iii  ihrem  originalen  Zustande,  sondern  mit  Mehl  und  anderen  Stoffen 
vermischt  und  gebacken. 

In  früherer  Zeit  scheinen  gewisse  Ölkuchen  sogar  in  nicht  unbeträcht- 
licher Menge  als  Nahrungsmittel  verspeist  worden  zu  sein.  Nach  Li6bault  *) 
wurden  im  1 7.  Jahrhunderte  die  Mandelkuchen  unter  Holzasche  geröstet 
und  galten  dann  als  Leckerei. 

In  Spanien  mischt  man  Arachiskuchen  mit  Zucker  und  aromatischen 
Stoffen  und  fabriziert  so  eine  Art  minderer  Schokolade,  welche  von 
der  armen  Bevölkerung  mit  Vorliebe  gegessen  wird.  In  der  Schweiz  und 
im  D6partement  des  Hautes  Alpes  werden  die  Nußkuchen  in  einer 
ähnlichen  Weise  zubereitet 

Die  Leinkuchen  wurden  seinerzeit  in  einigen  Gegenden  Kußlands 
in  Mehlform  beim  Backen  des  Brotes  zugegeben,  welcher  Brauch  besonders 
zuzeiten  von  Mißernten  und  Hungersnot  stark  praktiziert  wurde. 

In  Ägypten  wie  auch  im  europäischen  und  asiatischen  Orient 
dient  der  Sesamkuchen,  vermischt  mit  Honig  und  Zitronensaft, 
als  beliebte  Speise,  welche  allgemein  unter  den  Namen  „Tahine"  bekannt 
ist.  Die  Inder  essen  sowohl  Sesamsamen  als  auch  Sesamkuchen 
ganz  allgemein,  wie  auch  in  Georgien  und  Südkarolina  die  Neger 
in  ihre  tägliche  Nahrung,  welche  aus  Mais  besteht,  Sesamkuchen2) 
beimischen. 

Die  Kuchen  der  Weintraubenkerne  dienten  in  früheren  Zeiten  zur 
Herstellung  eines  magenstärkenden  Getränkes,  das  wie  Kaffee  oder  Tee 
bereitet  wurde,  indem  man  das  Produkt  mit  heißem  Wasser  aufkochte  und 
dann  abseihte  3). 

Die  Nutzbarmachung  der  Ölkuchen  für  die  Ernährung  der  Menschen 
ist  ein  schwer  erreichbares,  dafür  aber  umso  erstrebenswerteres  Ziel,  denn 
der  Gehalt  an  Eiweißstoffen  ist  bei  diesem  Produkte  größer  als  bei  irgend 
einem  der  menschlichen  Nahrungsmittel. 

H.  Nördlinger1)  will  Ölkuchen  für  den  menschlichen  Genuß  dadurch 
geeignet  machen,  daß  er  sie  durch  Auslaugen  mit  Alkohol  von  den 
freien  Fettsäuren  befreit  und  nachher  sterilisiert.    In  einem  späteren 
Patent5)  empfiehlt  Nördlinger  das  Rösten  der  Ölkuchen. 
Beindar-  Vielfach  hat  man  auch  die  Keindarstellung  von  Pflanzeneiweiß 

"t™i!B*  aus  Ölkuchen  angestrebt.  Die  Versuche  basieren  auf  der  Löslichkeit  des 
Planten-   Eiweißes  in  Wasser  oder  in  verdünnten  Säuren. 

eiweiß. 


')  L'agriculturc  et  maison  rustique.  Lyon  1689,  S.  388. 

*)  Mcrat  et  Lens  Dict.  de  mat,  medic,  Paris  1850,  Bd.  6,  Seite  333. 

3)  Ferussac,  Bull,  des  scionces  agric.  et  econom.  1830,  Band  14,  Seite  63, 
und  Band  15,  Seite  57. 

«)  D.  Ii.  P.  Nr.  52310  v.  8.  Nov.  1889  —  Chem.-Ztg.,  1890,  Seite  976.  - 
Siehe  auch  Spindler  (Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1893,  S.  311). 

l)  D.  R.  P.  Nr.  57311  v.  14.  Aug.  1890.  —  Chem.-Ztg.,  1891,  Seite  992. 
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E-  Fromm  &  T.  V.  Bredt1)  gewinnen  das  Eiweiß  der  Rapskuchen 
durch  Auswaschen  des  zerkleinerten  Produktes  mit  Wasser  von  30 — 40°  C 
und  Erhitzen  der  erhaltenen  Flüssigkeit  bis  zur  Koagulation  des  gelösten 
Eiweißes.  Die  koagulierte  Masse  ist  schwer  zu  filtrieren  und  wird  daher 
vorteilhaft  nach  einem  guten  Auswaschen  direkt  im  Vakuum  oder  im  Luft- 
strome getrocknet.  Es  lassen  sich  nach  dem  Verfahren  etwa  7 — 10°/« 
fast  chemisch  reinen  Pflanzeneiweißes  aus  Rapskuchen  extrahieren.  Das 
Verfahren,  bei  welchem  bei  der  Auslaugung  höhere  Temperaturen  als  40°  C 
vermieden  werden,  um  eine  Koagulation  des  Eiweißes  im  Ölkuchen  und 
den  Austritt  von  öl  aus  demselben  zu  verhindern 2),  soll  nur  bei  Rapskuchen 
anwendbar  sein,  bei  den  Preßrückständen  anderer  Ölsaaten  aber  versagen, 
weil  deren  Protein  in  lauem  Wasser  nicht  so  leicht  löslich  ist. 

Das  Verfahren  von  Wulkan8)  in  Maros- Vasarhely,  welches  sich  mit 
der  Gewinnung  eines  hochprozentigen  wasserlöslichen  Eiweißes  aus  Erd- 
nußkuchen befaßt,  verwendet  ebenfalls  Wasser  zur  Extraktion  der 
Eiweißstoffe,  doch  wird  hier  bei  Temperaturen  bis  zu  60°  0  gearbeitet  und 
vollkommen  entfettetes  Material  verwendet,  das  man  vor  der  Eiweißent- 
ziehung noch  mit  Alkohol  von  95%  behandelt,  um  schleimige  und 
gummiartige  Substanzen,  Stärke,  Zucker,  Salze  usw.,  welche  sonst 
teilweise  in  das  Pflanzeneiweiß  übergehen  würden,  zu  entfernen. 

Das  Protein  der  Baumwollsaatkuchen  ist  nach  H.  Wulkan  und 
A.  Schwarz4)  in  Mähr.-Ostrau  nur  in  Wasser  von  einem  bestimmten 
Salzsäuregehalt  löslich.  Das  auf  dieser  Beobachtung  ausgearbeitete  Ver- 
fahren arbeitet  so,  daß  man  das  Baumwollsaatkuchenmchl  durch  eine  Be- 
handlung mit  stark  verdünnter  Schwefeläure  (1:500)  von  harzigen 
Substanzen  und  Pigmenten  befreit  (Protein  geht  dabei  nicht  in 
Lösung)  und  nachher  mit  der  4J0 fachen  Menge  ein  im  Liter  1,8—2  g 
Salzsäure  enthaltendes  Wasser  einwirken  läßt  Beim  vorsichtigen  Neutrali- 
sieren der  erhaltenen  Lösung  mit  Soda  fällt  das  Protein  in  käsigen, 
rein  weißen  Flocken  aus;  es  stellt  ein  fast  1 00 prozentiges  Pflanzen- 
eiweiß dar,  das  vollkommen  geruch-  und  geschmacklos  ist  Die 
Rückstände  bilden  nach  Befreiung  von  den  letzton  Spuren  des  verwendeten 
Säurewassers  ein  (allerdings  proteinarmes)  Futtermittel.  Erdnußkuchen  ver- 
halten sich  bei  diesem  Verfahren  gegenüber  Kottonsaatkuchen  ganz  ähnlich. 

Nach  J.  Zink5)  in  Hamburg  werden  behufs  Gewinnung  von  Eiweiß 
aus  Baum wollsaatkuchen  die  letzteren  vor  allein  mit  sehr  verdünnten 
Lösungen  von  Hydrooxyden  der  alkalischen  Erden  behandelt  wo- 
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>)  D.  R.  P.  Nr.  110792  v.   20.  Sept.  1898;  österr.  Patent  Nr.  3857  v. 
1.  Sept.  1900. 

')  Wäre  wohl  nur  bei  Verarbeitung  von  Rapskuchen  zu  befürchten. 
•)  Österr.  Patent  Nr.  5427  v.  15.  Mai  1901. 
*)  österr.  Patent  Nr.  3095  v.  1.  Juni  1900. 
s)  D.  R.  P.  Nr.  148  410  v.  18.  Juni  1902. 
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durch  färbende,  riechende  und  schmeckende  Stoffe  entfernt  werden.  Darauf 
entzieht  man  dem  Material  durch  eine  verdünnte  Säure  —  Zink  empfiehlt 
besondere  Orthophosphorsäure  —  unter  Mitwirkung  von  Wärme  das 
Protein.  Aus  der  erhaltenen  Lösung  werden  die  Eiweißstoffe  durch  Zusatz 
einer  starken,  Eiweiß  schwer  lösenden  Säure  (Salpeter-  oder  Schwefel- 
säure) abgeschieden. 

Zu  einer  praktischen  Bedeutung  haben  es  die  auf  die  Gewinnung  von  Pflan- 
zeneiweiß aus  Ölkuchen  abzielenden  Verfahren  ')  bisher  nicht  bringen  können. 

VII.  Die  Einrichtung  der  ölmagazine  und  die  Anlage  von 

ölfabriken. 

Die  vegetabilischen  Öle  und  Fette  werden  nur  höchst  selten  direkt 
von  der  Presse  oder  dem  Extraktor  weg  versandt  oder  eingelagert, 
sondern  vorher  fast  immer  einer  Reinigung  unterzogen,  über  welche  im 
Abschnitt  K  dieses  Bandes  (Die  Reinigung  der  öle  und  Fette)  aus- 
führlich gesprochen  wird. 
Ablagen»  Mitunter  wird  die  Raffination  nicht  an  den  frisch  bereiteten  Ölen 

der  oie.    vorgenommen,  sondern  diese  vorher  längere  Zeit  abgelagert,  so  z.  B. 

Rapsöl,  das  in  der  Regel  mehrere  Tage  in  rohem  Zustande  sich  selbst 
überlassen  bleibt,  bevor  es  mittels  Schwefelsäure  von  seinen  Harz-  und 
Farbstoffen  befreit  wird. 

Auch  die  gereinigten,  verkaufsfertigen  Öle  läßt  man  vielfach  vor 
dem  Versande  ablagern,  teils  um  ihre  technische  Verwendbarkeit  (Lack- 
leinöl),  teils  um  ihr  Bouquett  (Speiseöle)  zu  erhohen,  wie  ein  größeres 
Vorrathalten  an  fertiger  Ware  auch  im  Interesse  einer  glatten  Expedition 
überhaupt  liegt 

Einrichtung  der  Ölmagazine. 

Das  Ablagern  der  rohen  Öle  vor  der  Raffination  sowie  der  gereinigten 
verkaufsfähigen  Öle  geschieht  zumeist  in  eisernen,  gemauerten  oder 
zementier teu  Behältern. 
Eisen-  Über  die  Bauart  der  Eisenreservoirs  braucht  näheres  nicht  gesagt 

reservoirs.  ^  werden.  Sie  sind  für  alle  jene  Öle  geeignet,  welche  Eisenblech  nicht 
korrodieren,  also  für  alle  halbwegs  neutralen  Öle  und  Fette.  Für  stark- 
ranzige Öle,  wie  z.  B.  Palm-,  Sulfuröl  und  ähnliche  Fette,  die  bis  zu 
r>0°/o  freie  Fettsäure  enthalten,  empfehlen  sich  Eisen  reservoirs  nicht  und 
muß  man  hier  entweder  verbleite  Gefäße  verwenden  oder  gemauerte 
res]»,  zementierte,  mit  Steinzeugplatten  oder  Glastafeln  ausgeklei- 
dete Zisternen. 

,)  Siehe  auch  D.R.P.  Nr.  15078;  D.R.P.  Nr.  121439  von  Richard  Theodor 
in  Königsberg;  österreichisches  Patent  Nr.  2015  v.  16.  April  1900  des  L.  Geret 
in  München  nsw.  und  andere. 
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Fig.  222.   Verglast«  Ölzisternen. 


Diose  Zisternen  (Fig.  222)  bedürfen  einer  sehr  exakten  Ausführung. 
Die  Verkleidungsplatten  müssen  dicht  an  den  Wänden  anliegen  und  sehr 
gut  verfugt  sein,  damit  die 
Öle  nicht  das  Mauerwerk  oder 
die  Betonschicht  angreifen.  Ge- 
mauerte oder  zementierte 
Behälter  ohne  Verkleidung 
können  selbst  bei  bestem  Ze- 
mentverputz zur  Aufbewah- 
rung von  Ölen  und  Fetten 
nicht  empfohlen  werden, 
da  letztere  einesteils  den  Ze- 
ment an  und  für  sich  angreifen  und  durchlässig  machen,  andererseits  in 
dem  Verputz  sehr  leicht  Sprünge  entstehen,  welche  dem  direkten  Durch- 
sickern von  Öl  Vorschub  leisten. 

Solid  ausgeführte  verglaste  oder  mit  Steinzeugplatten  verkleidete  Reser- 
voirs gestatten  ein  besseres  Beinhalten  als  eiserne,  deren  vorstehende  Nieten- 
köpfe das  Putzen  erschweren.  Man  wendet  derartige  Zisternen  fast 
ausschließlich  als  Unterflurreservoirs  an,  nur  selten  für  Behälter  über 
Fußbodenniveau.  Unterflurbehälter  sind  deshalb  angenehm,  weil  sie  Platz 
sparen  helfen;  sie  müssen  jedoch  mit  großer  Vorsicht  bedient  und  über- 
wacht werden,  weil  sehr  leicht  Schmutz  oder  Wasser  in  dieselben  ge- 
raten kann. 

Die  Beförderung  der  Öle  und  Fette  von  der  Gewinnungsstelle  zu 
den  Reinigungsapparaten  (Filter,  Raffinationskessel  usw.)  und  von  dort  in 
das  Olmagazin  geschieht  durch  Pumpen  oder  Montejus. 

Die  Öl  pumpen  weisen  keine  Besonderheiten  in  ihren  Konstruktionen 
auf,  weshalb  die  Besprechung  derselben  entfallen  kann.  Montejus  findet 
man  in  den  Ölfahriken  relativ  selten  und  werden  diese  daher  besser  im 
III.  Bande  bei  dem  Kapitel  „Stearinfabrikation"  erörtert,  weil  sie  in 
dieser  Industrie  in  ausgedehnterem  Maße  zur  Anwendung  gelangen. 

Die  verbindenden  Rohrleitungen  sind  in  der  Regel  aus  Eisen; 
Leitungen  aus  anderen  Metallen  werden  in  den  Ölfabriken  wenig  angewandt. 
Nur  in  Sulfurölextraktionen  sind  mitunter  Kupf erleitungen  anzutreffen, 
wie  auch  in  manchen  Ölraffinerien  zur  Beförderung  von  Mineral-  und 
Fettsäuren  Bleirohre  in  Verwendung  stehen. 

Um  eine  Kontrolle  über  das  erzeugte  I  »1  zu  haben,  sind  in  ölfabriken  viel- 
fach automatische  Olwagen  in  Gebrauch;  in  gediegener  Ausführung  werden 
dieselben  von  der  Hennefer  Maschinenfabrik  Reuther  &  Reisert  hergestellt. 

Die  zu  verwiegende  Flüssigkeit  (Fig.  '223)  wird  dem  Trichter  zugeführt,  läuft 
zuerst  in  einem  starken  Strom,  später  nur  in  einem  ganz  dünnen  Strahle  in  das 
Wägegefäß,  bis  das  genaue  Gewicht  eingefüllt  ist.  In  dem  Momente  fängt  die 
über  dem  Gefäß  angeordnete  Schale  diesen  dünnen  Strahl  auf,  wodurch  der  Zufluß 
zum  Wägegefäße  vollständig  abgesperrt  wird  und  dieses  entleert  sich  durch  Überkippen. 
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Durch  einen  im  Auslaufbehälter  liegenden  Schwimmer  wird  das  Gefäß  so 
lange  in  der  Ubergeschlagenen  Stellung  gehalten,  bis  die  Flüssigkeit  aus  demselben 
genügend  ausgelaufen  oder  ausgetropft  ist  ,  worauf  der  ganze  Mechanismus  wieder 
in  seine  Anfangsstellung  zurückkehrt. 

Die  Wage  wird  mit  einem  geschlossenen  Gehäuse  versehen,  so  daß 
sie  Unbefugten  nicht  zugänglich  ist,  und  stellt  daher  einen  ganz  vorzüg- 
lichen Kontrollapparat  für  Öl- 
mühlen dar,  welcher  eine  genaue 
Abrechnung  zwischen  Fabrik- 
und  Magazinsarbeit  ermöglicht 

Cm  verläßliche  Resultate  zu 
erhalten,  ist  es  notwendig,  daß 
die  zu  wiegenden  Ole  frei  von 
Schleimstoffen  und  Verunreini- 
gungen sind;  es  ist  daher  nicht 
am  Platze,  ungefilterte  Öle  zu 
verwiegen.  Diese  können  in  der 
Wagschale  Schlamm  absetzen, 
der  bei  der  Kippung  des  Öl- 
behälters sich  nie  ganz  entleert, 
gjgr  sondern  im  Behälter  bleibt  also 
immer  mitgewogen  wird  und  zu 
Wiegefehlern  Anlaß  gibt.  Auch 
ist  es  notwendig,  daß  man  den 
Fig.  22a  Automatische  rtlwage.  Auffangtrichter  der  Wage  mit 

einem  Ül>erlaufrohr  versieht,  da- 
mit bei  zu  starkem  Zuströmen  von  Flüssigkeit  der  nicht  bewältigte 
Überschuß  austreten  kann. 

Der  Versand  der  Pflanzenöle  und  Fette  erfolgt  entweder  in  Holz- 
oder  Eisenfässern,  in  Karnistern  oder  in  Zisternenwaggons. 
Bnrrds.  Das  gebräuchlichste  Versandgefäß  ist  das  sogenannte  Barrel,  d.  i.  eine 

im  Welthandel  allgemein  anerkannte  Faßform  von  ungefälir  33 — 36  kg  Eigen- 
gewicht und  ca.  180  Liter  Fassungsraum. 

Gute  Barrels  müssen  aus  amerikanischem  Eichenholz  hergestellt  sein 
und  starke,  haltbare  Eisenreifen  besitzen;  alle  anderen  Ilolzgattungen,  z.  B. 
die  europäischen  Kastanienholzgattungen,  Buchenholz  usw.,  zeigen  zu  große 
Porosität  und  liefern  Fässer,  welche  etwas  leichter  „schweißen"  und  daher  an 
Qualität  ein  klein  wenig  hinter  den  amerikanischen  Barrels  zurückstehen. 
Bei  dem  heutigen  sehr  l»odeutenden  Import  von  amerikanischen  Ölen  und 
Fetten  kommen  alljährlich  viele  Tausendo  von  Barrels  nach  Europa;  da 
diese  mehrere  Reisen  bequem  aushalten,  so  hat  sich  in  allen  europäischen 
Industriestaaten  ein  schwunghafter  Handel  mit  alten,  gebrauchten  Barrels 
ausgebildet,  und  die  Neuherstellung  von  Barrels  wird  in  den  allerwenigsten 
Ölfabriken  gepflogen. 
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Die  Bemühungen  der  europäischen  Staaten,  die  Einfuhr  der  amerika- 
nischen öle,  hauptsächlich  dos  in  ungeheuren  Mengen  importierten  Baum- 
wollsamen ules  durch  möglichst  hohe  Schutzzolle  einzudämmen,  dürften  in  ab- 
sehbarer Zeit  eine  Verminderung  der  Zufuhr  von  Barrels  zur  Folge  haben,  und 
dürfte  sich  ein  fühlbarer  Mangel  in  diesem  Artikel  geltend  machen.  Die  Zeit 
ist  daher  nicht  allzu  ferne,  wo  alle  größeren  Ölfabriken  sich  nicht  mehr  auf 
die  Erhaltung  einer  Reperaturwerkstätte  für  Fässer  werden  beschränken  dürfen, 
sondern  an  die  Errichtung  eigener  Faßfabriken  werden  denken  müssen. 

Außer  den  Barrels  werden  zum  Versand  der  vegetabilischen  öle  auch 
Fässer  verschiedenster  Größe  benutzt.  Es  seien  von  diesen  nur  erwähnt:  die  ~"hoIz 
durch  ihre  Holzreifen  gekennzeichneten  Olivenölfässer,  die  50— 600  Liter  f*886™- 
zu  fassen  vermögen,  die  sogenannten  amerikanischen  Tiere  es,  welche  für 
Kottonstearin  vielfach  gebraucht  werden,  und  endlich  die  von  Ceylon  kommen- 
den 800 — 1000  kg  fassenden  großen  Kokosölfässer  (ölpipen). 

Die  zum  Versand  von  Pflanzenölen  verwendeten  Fässer  oder  Barrels 

justiorunR 

werden  zur  Entfernung  der  von  der  früheren  Füllung  her  an  den  Dauben  der  Barrels 
haftenden  Fettreste  durch  Ausdämpfen  lief  reit;  der  Dampf  bewirkt  gleich- 
zeitig ein  Aufquellen  der  Dauben  und  damit  ein  Dichterwerden.  Hierauf 
werden  die  Fässer  gewaschen,  die  schadhaften  Böden  und  Dauben  repariert 
oder  ausgewechselt;  durch  Anziehen  und  Antreiben  der  Eisenreifen,  sowie  ein 
eventuelles  Neuverrohren  der  Dauben  erfolgt  dann  eine  weitere  Abdichtung. 

Das  in  den  Petroleum-  und  Mineralölfabriken  allgemein  geübte  Aus- 
leimen der  Fässer,  d.  h.  das  Überziehen  des  Faßinnern  mit  einer  dünnen 
Schicht  von  Knochenleim  (in  neuerer  Zeit  auch  mit  Surrogaten  desselben) 
soll  ein  vollständiges  Abdichten  der  Fässer  bewirken  und  die  Aufsauge- 
fähigkeit der  Dauben  für  Öl  vermindern.  Das  Leimen  ist  in  den  europä- 
ischen Pflanzenölfabriken  nicht  üblich,  weil  die  Meinung  herrscht,  daß  vege- 
tabilische öle  für  Leim  ein  gewisses  Lösungsvermögen  zeigen  und  daher 
in  geleimten  Fässern  eine  Trübung  erleiden.  Diese  Annahme  trifft  aber 
nur  dann  zu,  wenn  das  Ausleimen  nicht  mit  der  nötigen  Vorsicht  geschah, 
besonders  dann,  wenn  in  die  noch  nicht  vollkommen  getrockneten  Fässer 
Öl  eingefüllt  wurde.  Einen  Beweis,  daß  ein  Ausleimen  der  Fässer  möglich 
ist,  bilden  die  amerikanischen  Kottonölbarrels,  welche  fast  ausnahmslos  ge- 
leimt werden.  Allerdings  ist  bei  densell>en  die  Leimschicht  von  viel  ge- 
ringerer Dicke  als  bei  unseren  Petroleum fässern. 

Auch  ein  Überziehen  des  Faßinnern  mit  Paraffin  wird  in  amerika- 
nischen ölfabriken  vereinzelt  gepflogen;  derartige  Fässer  dürfen  aber  nicht 
in  wärmere  Räumo  kommen,  weil  sonst  die  Paraffinschicht  schmilzt  und 
sich  mit  dem  Öle  mischt.  Übrigens  dürfte  auch  bei  niederer  Temperatur 
das  Paraffin  von  dem  öle  teilweise  aufgenommen  werden,  weshalb  die 
Paraffinauskleidung  nicht  empfehlenswert  ist 

Vor  dem  Einfüllen  werden  die  Fässer  gewöhnlich  mit  einem  äußer- 
lichen Harz-  oder  Firnisanstrich  versehen. 
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Eiserne 
F.i>sor. 


In  neuerer  Zeit  schenkt  man  den  eisernen  Fässern  mehr  und  mehr 
Beachtung.  Die  Vorteile  derselben  (Fig.  224)  sind  in  dem  absoluten 
Dichthalten,  also  dem  Venneiden  jeglichen  Mankos1),  und  in  der  großen 
Haltbarkeit  bei  ganz  geringen  Instandhaltungskosten  zu  suchen.  Man  kon- 
struiert heute  die  Fässer  mit  so  geringem  Eigengewicht,  daß  der  Perzent- 
satz  der  Tara  auch  hier  nicht  mehr  beträgt  als  bei  den  Barrels,  nämlich 
ca.  18 — 20%  vom  Gewicht  des  Inhaltes. 


ZUteraen- 
waggons. 


Ol. 

niatrazino. 


Abfüllen 
der  Öle. 


Fi*. 


Fig.  224  a  und  b.   Eiserne  Ölfässer. 


Fig.  224  b. 


Blechkisten  (Karnister)  worden  zum  Verpacken  vegetabilischer  Ole 
relativ  wenig  angewandt;  nur  Speiseöle  und  einige  exotische  Fette  kommen 
in  Karnistern  auf  den  Markt. 

Der  Versand  in  Zisternen waggons  ist  sowohl  für  Öle  als  auch 
für  feste  Fette  anwendbar.  Für  letztere  muß  der  Ölbehälter  des  Waggons 
mit  einer  Dampfsclüange  versehen  sein,  deren  Enden  Holländer  tragen, 
um  zwecks  Auftauens  der  Fette  vor  dem  Abfüllen  bequem  an  eine  Dampf- 
leitung angeschlossen  werden  zu  können. 

Die  Ölbehälter  (Olreservoirs)  sind  in  den  Ölmagazinen  entweder 
unterhalb  des  Fußl>odens  angeordnet  (zementierte  Zisternen)  oder  so  hoch 
über  diesen  postiert,  daH  aus  denselben  durch  freien  Fall  bequem  ein 
Anfüllen  der  Fässer  erfolgen  kann.  Auch  sorgt  man  durch  eine  zweck- 
entsprechende Anordnung  der  Reservoirs  für  einen  möglichst  großen,  freien 
Manipulationsraum.  Zweckmäßig  ist  es,  die  Reservoirs  an  dem  l'mfang 
des  Lokales  (eventuell  auf  Podesten)  anzuordnen,  den  Mittelraum  aber  für 
Füll-  und  Manipulationszwecke  frei  zu  lassen  (Fig.  225). 

Das  Füllen  der  Fässer  geschieht  in  den  meisten  Betrioben  auf  die 
bekannte  Weise,  unter  Zuhilfenahme  eines  Trichters.    Einige  größere  Be- 

!)  Die  Barrels  und  sonstigen  Holzfässer  ergeben  (speziell  in  neuem  Zustande) 
auch  bei  vollständigem  Abgedichtetsein  stets  ein  Manko,  weil  die  Faßdauben  eine 
gewisse  Menge  Öl  aufsaugen,  die  als  verloren  zu  lwtrachten  ist. 

*)  Den  geringsten  Prozentsatz  an  Tara  haben  Aluminiumfässer,  welche 
von  G.  de  Negri  für  Olivenöl  empfohlen  wurden.  (Chem.-Ztg.,  Rep.  1895,  S.  209.) 
Der  teuren  Gestehungskosten  wegen  ist  eine  allgemeinere  Verwendung  von  Alu- 
miniumfässer  aber  ausgeschlossen. 
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Fig.  225.   FUllraum  und  Öldepot  einer  Ölfabrik. 


triebe  verwenden  den  in  Petroleumraffinerien  vielfach  gebrauchten  automa- 
tischen Faßf üllapparat,  welcher  das  Achthatten  auf  das  Übergehen  der 


Flüssigkeit  vollständig  erspart  und  es  ermöglicht, 
daß  ein  Arbeiter  gleichzeitig  eine  ganze  Serie  von 
Fässern  füllen  kann,  weil  sieh  die  zu  verrichtende 
Handarbeit  ganz  und  gar  auf  das  Einsetzen  und 
Herausheben  des  Apparates  in  die  leeren  bzw.  ge- 
füllten Fässer  beschränkt. 

Diesen  aus  Amerika  stammenden  Faßfüll- 
apparat gibt  Fig.  22  G1)  wieder. 

Bei  o  tritt  das  Öl  vom  Reservoir  ein  und  geht 
bei  b  in  das  Barrel  Uber.  Der  Sprunghebel  d  öffnet  und 
schließt  ein  Ventil  c  im  Innern  des  Füllers.  Ersterer 
ist  während  des  Füllens  in  eine  Führung  s  eingehängt, 
welcher  mit  einem  im  Innern  befindlichen  Schwimmer 
korrespondiert.  Erreicht  der  Flüssigkeits^piegel  diesen 
Schwimmer,  so  hebt  er  ihn.  wodurch  der  Hebel  d  los- 
gelassen und  durch  die  Spiralfeder  gezwungen  wird,  in 


seine  in  Fig.  226  gezeichnete  Lage  zurückzugehen,  wo-     _  Ä  Automatischer 
mit  gleichzeitig  ein  Abschließen  des  Flüssigkeitszulaufes  Fnüfnllapparat 
erfolgt. 


•)  Veith,  Das  Erdöl.  Braunschweig  1802,  S.  177. 

Hefter,  Technolugie  der  Fette.  I.  31 
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Verlade-  £um  bequemen  Verladen  der  Fässer  in  die  Eisenbahnwaggons  oder 

richtungen.  Frachtwagen  sind  um  die  Ölmagazine  gewöhnlich  Rampen  angebracht, 
die  in  gleicher  Höhe  liegen  wie  das  Ladeniveau  der  Transportvehikel.  Wo 
dies  nicht  angängig  ist,  wird  für  besonders  große  Fässer  auch  der  so- 
genannte „hydraulische  Faßheber"  benutzt,  wie  ihn  Fig.  227  ieigt. 


Fig.  £i7.    Hydraulischer  Faßlicher. 


Der  Faßheber,  welcher  in  seiner  Konstruktion  an  die  hydraulische  Presse  er- 
innert, besteht  aus  einem  einfachen  Zylinder,  in  welchem  sich  ein  gut  gedichteter 
Kolben  bewegt,  welcher  durch  Wasserdruck  gehoben  wird  und  beim  Kmporsteigen  ein 
mit  ihm  rix  verbundenes  Plateau,  auf  welches  die  Fässer  gebracht  werden,  mitnimmt. 

Über  die  Anläse  und  Bnuurt  der  Ölfabriken. 

Die  Ölfabriken  können  entweder  so  angelegt  sein.  «laß  sie  sämtliche 
Betriebsabteilungen  wie  auch  die  Magazine  für  rohe  und  fertige  Ware  in 
einem  einzigen  mehrstöckigen  Gebäude  vereinigen,  welches  durch 
Feuermauern  (Brandmauern)  in  mehrere  Räume  abgetrennt  ist,  oder  nach 
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dem  sogenannten  Pavillons  y  8  tem,  bei  welchem  eine  strenge  Sonderung 

der  Lager-  und  Arbeitsräume  durchgeführt  und  auch  diese  letzteren  nicht 

in  einem,  sondern  in  mehreren,  10 — 20  m  voneinander  entfernt  liegenden 

Objekten  untergebracht  sind. 

Die  erste  Bauart  ist  aus  fouersicherheitlichen  Gründen  entschieden  zu  Eta&en- 

System. 

verwerfen.  Wenn  sie  heute  noch  immer  anzutreffen  ist,  so  liegt  der  Grund 
hierfür  darin,  daß  die  Getreidemühlen  die  ursprünglichen  Vorbilder  der  öl- 
fabriken waren  und  die  Etagenanordnung  einige  betriebstechnische  Vorteile 
mit  sich  bringt.  Die  vielen  großen  Ölfabriksbrände  der  letzten  Jahre  haben 
aber  in  der  Bauart  der  Ölfabriken  einen  merklichen  Wandel  geschaffen  und 
dem  Pavillonsystem  mehr  und  mehr  zum  Durchbruch  verholfen. 

Bei  den  Extraktion  «anlagen  —  wenigstens  bei  den  größeren  —  P»Tilion- 
ist  das  Pavillonsystem  insofern  in  Anwendung,  als  der  Extraktionsraum  von 
den  Magazinen  für  Ölsaat  und  denen  für  die  fertigen  Produkte  getrennt  ist. 

In  Ölfabriken,  welche  nach  dem  Preß  verfahren  arbeiten,  ist  das 
Pavillon system  seltener  zu  finden,  weil  hier  nel>en  der  hierfür  nötigen 
großen  Baufläche  noch  gewisse  Betriebsschwierigkeiten  zu  überwinden 
sind.  So  bringt  die  Anordnung  der  verschiedenen  Arbeitsabteilungen  in 
Parterreräuraen  umfangreiche  Transmissionsanlagen  mit  sieh  und  erfordert 
viele  mechanische  Transportvorrichtungen,  die  zum  großen  Teil  erspart 
werden  können,  wenn  man,  wie  bei  dem  Etagensystom,  die  Putzapparate 
möglichst  hoch  anordnet,  die  Saat  von  hier  durch  freien  Fall  auf  die 
Zerkleinerungsmaschinen  führt  und  diese  so  postiert,  daß  die  zerkleinerte 
Saat  von  hier  ihren  Weg  durch  einfachen  Fall  in  die  Wärmer  nehmen 
kann  und  letztere  das  Preßgut  direkt  in  die  Füllapparate  weitergel>en  können. 

Bei  den  in  letzterer  Zeit  geseliaffenen  Neuanlagen  wird  mitunter  das 
Pavillonsystem  in  tler  Weise  angewendet,  daß  die  Magazine  von  den 
Fabrikationsräumen  vollständig  getrennt,  diese  aber  in  ein-  bis  zweistöckigen 
Objekten  untergebracht  werden. 

Oberstes  Gebot  ist  und  bleibt  es  bei  der  Projektierung  von  Ölfabriken, 
die  Ijagerrauine  für  die  Saaten,  für  die  fertigen  Ole  und  Rückstände  (Öl- 
kuchen und  Extraktionsmehle)  von  den  eigentlichen  Fabrikat ionsräumen,  sei 
es  räumlich,  sei  es  nur  durch  Errichtung  von  Feuermauern,  zu  trennen. 

Bei  den  nach  dem  Preßverfahren  arbeitenden  Fabriken  gliedert  mau  ttlJjjJrjer 
die  Fabrikationsräume  weiter  in:  Fabri- 

die  Dampferzeugungsanlage  (Kesselhaus).  ^mm. 

die  Kraftstation  (Maschinenhaus), 

die  Pumpen-  und  Akkumulatoren-Anlage, 

die  Saatreinignngs-  und  Zerkleinerungs-Abteilung, 

den  Prossenraum. 

die  Olreinigungsanlage  und 

die  Kuchenmüllerei, 
mehrere  dieser  Abteilungen  mitunter  verschmelzend. 

31* 
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Betriehu- 
kraft: 

Wind, 


Wossar, 


Dampf, 


Elektri- 
schnr 
Autrieb. 


Taer- 
und  Nacht- 
betrieb. 


Leistungs- 
fähigkeit 

df?r 
Pflanztii- 
fabrik.n. 


Die  für  größere  Betriel*  notwendigen  Reparaturwerkstätten  (Schmiede, 
Schlosserei,  Tischlerei,  Küferei,  Preßdeckelreparatur  usw.)  ver- 
legt man  am  besten  in  ein  separates  Objekt. 

Als  bewegende  Kraft  kann  in  den  Olfabriken  Wind,  Wasser  oder 
Dampf  verwendet  werden. 

Die  durch  Windräder  getriebenen  Ölmühlen  sind  heute  im  Aussterben 
begriffen.  Diese  Anlagen,  die  von  recht  kleinem  Betriebsumfange  waren, 
hatten  den  Nachteil  oftmaliger  sich  bei  jeder  Windabschwächung  ergebender 
BetriebsstilJ  stände.  Ihre  Leistungen  erwiesen  sich  daher  als  recht  wenig  be- 
friedigend. 

Mit  dem  Übelstande  einer  wechselnden  Betriebskraft  kämpfen  auch 
die  durch  Wasserräder  oder  Turbinen  getriebenen  Olfabriken.  Damit 
dieselben  im  Hochsommer  (Wassermangel)  wie  im  strengen  Winter  (Frost) 
ungehindert  weiter  arbeiten  können,  sind  neben  den  hydraulischen  Motoren 
gewöhnlich  auch  Dampfmaschinen  vorhanden,  die  in  Aktion  treten,  sobald 
erstere  irgendwie  im  Stiche  lassen. 

Die  weitaus  meisten  Ölfabriksanlagen  arbeiten  mit  Dampf  kraft 

Da  bei  dem  nicht  unbedeutenden  Kraftverbrauch  der  nach  dem  Preß- 
verfahren arbeitenden  Olfabriken,  bei  dem  beträchtlichen  Dampfverbrauche 
zum  Erwärmen  der  Saat  (bei  Extraktionsanlagen  für  den  Kreislauf  des 
Extraktionsmittels)  der  Kohlenbedarf  aller  Olfabriken  ziemlich  groß  ist,  so 
hat  man  l»ei  der  Wahl  des  Ortes  für  solche  Anlagen  auf  eine  möglichst 
billige  Kohlenbeschaffung  Rücksicht  zu  nehmen  und  bei  der  Dis- 
ponierung solcher  Fabriken  darauf  zu  sehen,  daß  sie  mit  möglichst  geringem 
Dampf-  und  Kraftaufwande  arbeiten.  Durch  fachkundige  Anordnung  der 
einzelnen  I^agcr-  und  Arbeitsräume  lassen  sich  die  Transportspesen  für  das 
Material  reduzieren,  durch  richtige  Postierung  der  einzelnen  Apparate  und 
Maschinen  die  Verluste,  welcho  die  Kraftübertragung  mit  sich  bringt,  ein- 
schränken. Eine  konzentrierte  Aufstellung  der  Zerkleinerungsmaschinen 
und  Druckpumpen  hilft  viel  an  kostspieligen  und  kraftverbrauchenden 
Transmissionsanlagen  sparen. 

Ein  gesonderter  Antrieb  der  einzelnen  Betriebsabteilungen  durch 
elektrische  Kraftübertragung  ist  in  den  wenigsten  Olfabriken  vor- 
handen. Ob  eine  solche  Antriebsart  rationell  ist,  kann  nur  von  Fall  zu 
Fall  entschieden  werden. 

Die  meisten  Olfabriken  arbeiten  ununterbrochen,  d.  h.  sie  haben  Tag- 
und  Nachtbetrieb.  Dies  ist  deshalb  vorteilhaft,  weil  beim  Preßverfahren 
durch  den  nächtlichen  Stillstand  ein  Abkühlen  der  ganzen  Apparatur  stattfinden 
und  die  ersten  Morgenstunden  daher  stets  schlechte  Ausbeute  ergeben  würden. 

Das  täglich  verarbeitete  Saabjuantum  boträgt  in  den  allerwenigsten 
olfabriken  weniger  als  10000  kg;  die  meisten  Betriebe  haben  eine  Kapazität 
von  40000 — f)0  000kg  pro  24  Stunden,  einzelne  vermögen  sogar  bis  zu 
500000  kg  und  mehr  in  einer  Tag-  und  Nachtschicht  zu  verarbeiten. 
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Bei  den  Großbetrieben  reduzieren  sich  die  Fabrikationsspesen 
bedeutend,  woraus  sioh  die  Tendenz  erklärt,  die  Verarbeitung  von  Ölsaaten 
auf  Betriebe  mit  größter  Leistungsfähigkeit  zu  konzentrieren. 

Daß  für  solche  Massen  verarbeitende  Großbetriebe  die  Ortswahl  der  Ortawahl. 
Betriebsstätte  sehr  wichtig  ist,  liegt  auf  der  Hand.  Billige  Zufuhr  des  Roh- 
materials und  ebensolche  Verfrachtung  der  Endprodukte  ist  absolut  not- 
wendig, und  es  empfiehlt  sich  daher,  Ölmühlen  an  Wasserstraßen  oder 
Eisenbahnknotenpunkten  anzulegen.  Da  der  weitaus  größte  Teil  der 
verarbeiteten  Ölsämereien  überseeischer  Herkunft  ist,  sind  die  Hafenstädte 
gut  geeignete  Plätze  zur  Errichtung  von  Ölfabriken:  Marseille,  Hamburg, 
Bremen  und  Triest  bilden  wichtige  Zentren  für  die  Fabrikation  von 
Pflanzenölen. 

Die  nächste  Umgebung  der  Ölfabriken  soll  eine  hohe  Konsum- 
kraft für  die  erzeugten  Öle  und  Fette  sowie  für  die  Ölkuchen  bzw.  Ex- 
traktionsmehle besitzen. 

Es  ist  klar,  daß  die  hier  gegebenen  allgemeinen  Hinweise  für  die 
Anlage  von  Ölfabriken  sich  nicht  immer  vollkommen  berücksichtigen  lassen. 
Oft  stehen  dem  einen  Argument  wichtige  Gogengründe  gegenüber;  es  muß 
auf  lokale  und  andere  Verhältnisse  Bedacht  genommen  werden,  so  daß 
sich  ein  starres  Schema  nicht  ausarbeiten  läßt. 

Nachstehend  seien  als  Beispiele  einige 

Pläne  von  Ölfabrlksunlageu 

(sowolü  für  das  Preß-  als  auch  für  das  Extraktionssystein)  beschrieben1). 

Eine  ältere  mit  Marseil ler  Pressen  arbeitende  Anlage,  bei  welcher  ölfabrik 

mit 

die  oberen  Stockwerke  nach  altgewohnter  Weiso  als  Saatmagazine  Verwen-  ManeiHer 
dung  finden,  ist  auf  Tafel  III2)  wiedergegeben.  Pressen. 

Die  Saat  wird  durch  die  im  zweiten  Stockwerke  befindlichen  Siebzylinder 
gereinigt,  gelangt  von  hier  auf  die  Walzenstühle  und  dann  auf  die  Kollergänge. 
Das  gut  zerkleinerte  Preßgut  wird  hierauf  durch  in  unserem  Plane  nicht  gezeich- 
nete Transport  Vorrichtungen  in  die  Wärmpfannen  geschafft,  von  wo  aus  auf  den 
Packtischen  das  Einschlagen  des  Preßgutes  in  die  Scourtins  erfolgt,  welche 


M  Schilderungen  und  Pläne  über  ölfabriksanlagen ,  welche  nach  dem  Preß- 
verfahren arbeiten,  finden  sich  bei:  Scholl,  Bau  und  Betrieb  der  Ölmühlen,  1844: 
Förster,  Allgemeine  Bauztg.,  1857,  S.  152— 170;  Zeitschrift  des  Vereins  deutscher 
Ingenieure,  1860,  S.  242;  Wiebo,  Skizzenbuch,  1863,  Heft  30,  1864,  Heft  31, 
1877,  Heft  113;  Wiecks  deutsche  Gowerbeztg.,  1864,  S.  339;  Progres de  llndustrie, 
1868,  Tafel  43  und  44;  Uhland,  Prakt.  Maschinenkonstrukteur,  1872,  S.  377, 
1880,  S.206,  1883.  S.412;  Engineer,  1881,  S.  331,  1883,  S.399,  1885,  S.  145; 
Uhland,  Handbuch  f.  d.  prakt.  Maschinenkonstrukteur,  3.  Bd.,  S.  1883;  Gewerbe- 
schau, 1887,  S.  66;  Rühlmann,  Allgemeine  Maschinenlehre,  2.  Bd.,  Berlin  1877, 
S.  389  u.  ff.;  Deite,  Industrie  d.  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  123  u.  ff.;  Schädlcr 
Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  409  u.  ff. 

")  Nach  Armengaud,  Publication  industrielle,  Bd.  13,  S.  85. 
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Anlage  mit 
Seiher-  tind 
Etagen- 
Pressen- 


Pakete  sodann  in  die  Pressen  gebracht  werden.  Letztere  stehen  mit  zwei  Akku- 
mulatoren in  Verbindung,  welche  ihrerseits  von  zwei  Druckpumpen  gespeist 
werden.  Die  beiden  Druckleitungen  (Hoch-  und  Niederdruck)  wie  auch  die 
Retourleitung  für  das  Wasser  sind  auf  dem  Plane  deutlich  zu  sehen.  Angetrieben 
werden  die  verschiedenen  Putz-  und  Zerkleinerungsapparate,  die  Wärmer  und  die 
Pumpen  durch  eine  stehende  Dampfmaschine,  welche  durch  Stirnräder  die  Kraft 
nach  den  verschiedenen  Stockwerken  übertragt. 

Sollen  Ölsaaten  mehrmals  gepreßt  werden,  so  wird  derart  gearbeitet,  daß  man 
für  die  erste  Pressung  die  Saat  nur  durch  Walzenstühle  laufen  läßt,  also  ohne 
Kollergangpassage  preßt  Für  die  erste  Pressung  verwendet  man  in  einem  solchen 
Falle  ungefähr  die  Hälfte  der  vorhandenen  Pressen  und  arbeitet  mit  nicht  er- 
wärmtem Preßgute.  Die  erhaltenen  Kuchen  des  ersten  Schlages  bringt  man  direkt 
unter  die  Kollergänge,  welche  dieselben  aufs  feinste  zerkleinern,  worauf  das  Material 
in  die  Wärmer  kommt,  wo  es  erhitzt  wird,  um  in  einer  zweiten  Serie  von  Pressen 
das  zweite  Mal  ausgepreßt  zu  werden. 

Die  auf  Tafel  III  gezeigte  Anlage  stimmt  von  Falguiere  in  Mar- 
seille, der  das  Projekt  seinerzeit  für  die  Firma  Maurel  &  Prom  in  Bordeaux 
ausarbeitete. 

Eine  Anlage,  bei  welcher  die  Warenmagazine  von  den  Fabrikations- 
räumen vollständig  gesondert  und  die  letzteren  durchweg  in  Parterre- 
bauten untergebracht  sind,  zeigt  Tafel  IV1).  Diese  für  die  Verarbeitung 
von  Raps  in  zwei  Pressungen  (120000  kg  Saat  in  24  Stunden)  gedachte 
Anlage  ist  in  Hufeisenform  angeordnet,  eine  Situiening,  die  mehrfache 
Vorteile  bietet:  vor  allem  wird  dadurch  ein  Hof  räum  geschaffeu,  der 
durch  Überdachung  bequem  für  das  Lagern  von  Kuchen  und  versand- 
fertigen Ölfässern  verwendet  werden  kann,  ferner  läßt  sich  eine  sowohl 
dem  Arbeitsgange  der  Ware  gerecht  werdende  als  auch  auf  den  rationellen 
Bezug  der  Rohprodukte  und  Versand  der  fertigen  Waren  Bedacht  nehmende 
Anordnung  der  einzelnen  Abteilungen  treffen. 

Das  von  dem  Hauptgebäude  durch  eine  10  m  breite  Straße  getrennte  Kessel- 
haus speist  durch  gut  isolierte  Dampfleitungen  die  Dampfmaschinen  und  die 
im  Pressenraume  befindlichen  Wärmer.  Eine  Abzweigung  der  Dampfleitung  geht 
nach  Passierung  eines  Reduzierventils  in  die  Raffinerie  und  in  die  Küferei. 

Die  Kraftverteilung  erfolgt  direkt  von  der  Dampfmaschine  aus  auf  2  Trans - 
missionsst ränge,  wodurch  Zwischenvorgelege  erspart  werden  und  nur  wenig 
Kraft  durch  Reibung  verloren  geht. 

Die  von  dem  Saatspeicher  kommende  Ölsaat  wird  durch  einen  einfachen 
Sieb zylinder  gereinigt,  passiert  dann  eine  Serie  von  Walzwerken,  um  durch 
geeignete  Transportvorrichtungen  in  die  Wärmpfannen  der  3  Drehpreßbatte- 
rien zu  fallen.  Von  hier  gelangt  das  Preßgut  in  die  Seiher  und  kommt  zur  ersten 
Pressung.  Die  erhaltenen  leicht  zerbrechlichen  Ölkuchen  werden  durch  Sohnecken 
und  Elevatoren  auf  die  2.  Serie  der  Walzwerke  zurückgeführt,  nach  deren 
Passage  sie  auf  die  Kollergänge  kommen,  wo  ein  Anfeuchten  des  Materials  mit 
Wasser  erfolgt.  Die  Kollergänge  geben  das  Material  nach  den  Wärmpfannen 
weiter,  welche  mit  den  die  Etagen  pressen  bedienenden  Formmaschinen  in 
Verbindung  stehen.    Diese  sind  so  aufgestellt,  daß  sie  von  der  einen  Seite  l*- 


l)  Ausgeführt  von  G.  &  R.  Koebers  Eisen-  und  Bronzewerken  in  Har- 
burg a.  E. 
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schickt  und  von  der  anderen  entleert  werden  können,  durch  welche  Anordnung 
vermieden  wird,  daß  die  Bedienungsmannschaft  sich  gegenseitig  im  Wege  steht. 
Die  Preßrüekstände  gelangen  durch  ein  zwischen  den  Preßserien  laufendes  Trans- 
portband direkt  zu  der  automatisch  arbeitenden  Beschneidmaschine.  Von 
dieser  werden  die  Kuchen  entweder  in  die  Parterrcräume  des  Speichers  oder  in 
die  überdachte  Halle  gebracht,  welche  sich  zwischen  den  Seitenflügeln  der  Fabriks- 
anlage befindet. 

Das  ausgepreßte  Öl  gelangt  in  die  Raffinerie,  wo  es  in  Reservoire  einige 
Zeit  lagert,  um  dann  in  Raffinationsapparaten  gereinigt  zu  werden.  Das  fertige 
versandfähige  Öl  kommt  in  eigene  Vorratsbehälter,  von  wo  aus  es  in  Fasser 
gefüllt  wird. 

Das  in  der  Faßausdämpferei  mit  dem  kondensierten  Wasser  abgehende 
Fett  wird  durch  geeignete  Separatoren  rückgehalten  und  als  Abfallfett  verkauft. 

Durch  ein  Fabrikgeleise,  das  bis  in  das  Innere  des  Silospeichers  führt, 
ist  für  eine  bequeme  Zu-  und  Abfuhr  der  Ware  gesorgt. 

Die  in  Tafel  IV  wiedergegebene  Anlage  ist  mich  für  die  Verarbeitung 
von  Lein  in  einer  Pressung  geeignet  und  erhöht  sich  dabei  die  oben 
für  den  in  zwei  Pressungen  zu  verarbeitenden  Raps  genannte  Tages- 
leistung entsprechend. 

Ein  Projekt  fflr  eine  Ölfabrik,  welche  gleichzeitig  Speiseöle  und 
Öle  für  technischen  Gebrauch  zu  erzeugen  vermag,  bringt  Plan  V1). 

Die  Speiseölsaat  wird  auf  Seiherpressen  geschlagen,  die  tech-  Anlw^ur 
nische  Öle  ergebenden  Sämereien  teils  auf  anglo-amerikanischen,  iit!i»'n 
teils  auf  ausziehbaren  Etagenpressen  (Harmonikapressen).  tunT'cr- 

Die  Dampf-  und  Kraftstation,  Reinigungs-,  Zerkleinerungs-  und  'chs'*J®ner 
Pressenanlagen  sind  in  einem  Mitteltrakte  angeordnet,  zur  Unterbringung  der  Gattungen. 
Kuchen  dienen  zwei  an  diese  Mitteltrakte  sich  beiderseits  anschließende  Uber- 
dachte Hallen,  während  zwei  vierstockhohe  Seitenflügel  zur  Aufbewahrung 
der  Saat  dienen.  An  diese  Saatspeicher  schließt  sich  das  Ölmagazin  mit  der 
Raffinerie  und  die  Böttcherei.  Durch  diese  Anordnung  sind  die  Einlagerung 
und  der  Arbeitsgang  der  für  Speiseöl  bestimmten  Saaten  vollständig  getrennt  von 
den  technische  Öle  ergebenden  Sämereien. 

Die  auf  Tafel  V  gegebenen  Pläne  der  einzelnen  Abteilungen  dieser  einerseits 
vom  Wasser  umspülten,  andererseits  von  der  Bahn  begrenzten  Anlage  können  einer 
Legende  entbehren:  die  Arbeitsweise  ist  nach  den  früher  gegebenen  Beschreibungen 
der  einzelnen  Pressen  und  Apparate  ohne  weiteres  verständlich. 

Im  Gegensatz  zu  den  durch  ihre  Vollkommenheit  imponierenden  Einrich- 
tungen der  Großbetriebe2)  haben  sich  die  Maschinenfabriken  auch  bemüht, 
möglichst  kompendiose  Ölgewinnungsanlagen  zu  schaffen,  die,  mit  be- 
scheidenen Betriebsmitteln  arbeitend,  für  Kleinbetriebe  berechnet  sind 
und  vor  allem  andern  den  Zweck  verfolgen,  ölreiche  Saaten  und  Fi-üchte 
gleich  an  Ort  und  Stelle  ihrer  Ernte  zu  verarbeiten. 


')  Projekt  der  Firma  G.  &  R.  Koebers  Eisen-  und  Bronzewerke  in  Har- 
burg a.  E. 

l)  Pläne  über  Ölfabriken  zur  speziellen  Verarbeitung   von  Baumwollsaat 
bringt  auch  der  n.  Band  dieses  Werkes. 
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Solche  unter  dem  Namen  „Export-  oder  Kolonialmühlen*  bekannte 
Konstruktionen  zeigen  Fig.  22*  und  229. 

Sämtliche  Apparate  sind  auf  Eisenträgern  montiert,  wodurch  ein  sehr 
leichtes  Montieren  und  Versetzen  der  ganzen  Anlage  an  andere  Orte  er- 
möglicht wird.     Wärmer,  Zerkleinorungsapparate  und  Pressen  sind  ge- 


Fig.  228.  Koloninlölniühle. 


Ex- 
traktion >- 
anlügen. 


wohnlich  in  recht  geringer  Größe  gehalten,  alles  dicht  nebeneinander 
gestellt,  um  Transportvorriehtungen  und  Transmissionen  zu  sparen.  Viel- 
fach werden  die  Exportmülden  durch  Göpelbetriebe  bedient. 

Dispositionsplane  für  Extrakt ionsan lagen  zeigen  auch  die  Ta- 
feln VI  und  VII. 

Bei  der  Anlage  mit  geringer  Leistungsfähigkeit  (Tafel  VI)  stößt  der 
Extrakt  ionsraum    direkt    an    den   Zerkleinerungsraum,    das  01- 
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magazin  und  den  Saatspeicher,  eine  Anordnung,  die  aus  feuersicher- 
heitlichen  Gründen  nicht  gutgeheißen  werden  kann  und  auch  nur  bei 
kleinen  Anlagen  getroffen  wird. 

Größere  Extraktionsbetriebe l)  zeigen  eine  vollständige  Trennung 
des  Extraktionsraumes  von  den  übrigen  Lokalitäten,  und  das  bereits  zer- 
kleinerte Rohmaterial  wird  in  Transportschnecken  oder  -Bändern  der  Extrak- 
tionsabteilung zugeführt. 


Fig.  22».  Kolonial-Almahle. 


Tafel  VII  bringt  die  vom  Ing.-Chem.  J.  Merz  in  Brünn  eingerichtete 
Extraktionsanlage  der  Firma  Georg  Schicht  in  Aussig  a.  E. 

Die  in  den  Srhüttrichter  V  gebrachte,  für  die  Extraktion  präparierte  Saat  wird 
durch  den  Elevator  R  in  den  Sammelbehälter  S  gehoben,  der  sie  dem  fahrbaren  Füll- 
trichter F,  welcher,  auf  einer  Hängerollbahn  laufend,  eine  bequeme  Füllung  der 
einzelnen  Extraktoren  E  gestattet,  weitergibt.  Die  Entleerung  des  entfetteten  Gutes 
erfolgt  durch  die  Mannlöcher  My  welche  dasselbe  auf  Wägelchen  fallen  lassen,  die 
auf  Schienen  bis  ins  Versandmagazin  gerollt  werden.  K  stellen  die  Benzinkonden- 
satoren dar. 

')  Siehe  auch  Band  II  dieses  Werkes. 
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Sechstes  Kapitel. 

•  ■ 

Die  Gewinnung  der  animalischen  Ole  und  Fette. 

Spielen  bei  der  Gewinnung  der  vegetabilischen  Öle  und  Fette  das 
Preß-  und  das  Extraktionsverfahren  die  ersten  Rollen,  so  kommt  für  die 
Herstellung  tierischer  Fette  hauptsächlich  das  Ausschmelzen  in  Betracht. 

Die  zur  Gewinnung  animalischer  Fette  dienenden  Rohprodukte  weichen 
in  ihrer  Beschaffenheit  mehr  voneinander  ab,  als  dies  bei  den  Ölsämereien 
und  Ölfrüchten  der  Fall  ist.  Die  Fettgewinnungsmethoden  sind  daher  in 
ihren  Ausführungsformen  rocht  verschieden,  denn  es  liegt  auf  der  Hand, 
daß  man  bei  der  Erzeugung  von  Speisefetten  aus  dem  Fettgewebe  des 
Rindes  oder  Schweines  in  anderer  Weise  verfahren  muß,  als  beim  Aus- 
bringen des  Fettes  aus  Eingeweideteilen,  Fischen,  Knochen  oder 
der  Milch  der  Säugetiere. 

Es  ist  deshalb  nicht  gut  möglich,  die  verschiedenen  Operationen,  die 
bei  der  Gewinnung  animalischer  Öle  und  Fette  in  Betracht  kommen,  vom 
allgemeinen  Gesichtspunkte  aus  in  gleich  eingehender  Weise  zu  behandeln, 
wie  dies  im  vorhergehenden  Kapitel  betreffs  der  Pflanzenfilgowinnung  ge- 
schehen ist.  Wir  müssen  uns  hier  vielmehr  darauf  beschränken,  das  Wich- 
tigste ')  mitzuteilen,  und  behalten  uns  die  Besprechung  mancher  Fabrikations- 
details  für  den  II.  und  III.  Band  vor,  wo  die  Monographien  über  die 
verschiedenen  Tierfette  bzw.  das  Kapitel  „Kunstbutteru  Ergänzungen  zu 
den  folgenden  Darlegungen  bringen  werden. 

Die  Erzeugung  der  animalischen  Ole  und  Fette  spielt  sich  in  der 
Regel  nicht  in  so  großen,  mit  allen  erdenklichen  Hilfsmitteln  ausgestatteten 
Fabriken  ab,  wie  die  Fabrikation  vegetabilischer  Öle,  sondern  wird  vielfach 
in  Kleinbetrieben  in  recht  primitiver  Weise  durchgeführt.  (Talgschmelz- 
anlagen der  Seifensiedereien,  Trangewinnung  usw.)  In  den  folgenden 
Ausführungen  sollen  aber  weniger  die  in  diesen  Kleinbetrieben  gepflogenen 


')  Die  Herstellung  der  Butter  bleibt  als  ein  rein  landwirtschaftlicher  Betrieb 
an  dieser  Stelle  unberücksichtigt,  doch  bringt  der  II.  Band  (Abschnitt  -Butter") 
einiges  über  die  Gewinnung  des  Milchfettes. 
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Herstellungsweisen  berücksichtigt,  sondern  in  erster  Linie  jene  nach 
modernen  Prinzipien  in  rationeller  Weise  arbeitenden  Fabriksanlagen  be- 
schrieben werden,  wobei  die  nachstehende  Gliederung  des  Stoffes  Platz 
greifen  möge: 

I.  Aufbewahrung  des  Rohmaterials, 
II.  Reinigung  desselben, 

III.  Zerkleinerung  desselben, 

IV.  Fettgewinnung  nach  dem  Schmelzverfahren, 

V.  Fettgewinnung  nach  dem  Preß-  und  Extraktionsverfahren 
und  durch  Zentrifugieren, 

VI.  Fettgewinnung  aus  Kadavern, 

VII.  Nebenprodukte  der  Gewinnung  tierischer  Fette, 
VIII.  Einrichtung  der  Fettschmelzereien. 


1.  Aufbewahrung  des  Rohmaterials. 

Die  für  die  Gewinnung  tierischer  Fette  in  Betracht  kommenden  Roh- 
materialien, über  deren  Zusammensetzung  S.  18 — 22  bereits  das  Wesent- 
lichste >)  mitgeteilt  wurde,  lassen  sich  nicht,  wie  die  Ölsamen,  längere  Zeit 
unverändert  auf  Lager  halten. 

Das  tierische  i  Fettgewebe  geht  bald  in  Fäulnis  über,  und  zwar  neigt  Leichte« 
es  je  nach  seiner  Herkunft  verschieden  stark  zum  Verdorben.    Das  Fett-  des  Roh- 
gewebo  des  Rindes  verdirbt  schon  nach  kurzer  Lagerung,  dabei  einen  >nat«riftl8- 
fast  unerträglichen  Geruch  annehmend;  der  rohe  Schaftalg  ist  haltbarer 
als  Rindstalg,  wogegen  roher,  ungesalzener  und  ungeräucherter  Schweine- 
speck geringere  Haltbarkeit  zeigt  als  dieser. 

Die  verschiedenen  zur  Fettgewinnung  herangezogenen  Teile  von 
Fischen  zersetzen  sich  ebenfalls  sehr  rasch,  und  der  bei  der  Fäulnis  dieser 
Produkte  auftretende  Geruch  ist  noch  viel  lästiger  als  der  des  verdorbenen 
rohen  Fettes  der  Landtiere. 

Knochen  leiden  beim  I^agern  in  qualitativer  Hinsicht  ebenso  wie 
das  Fettgewebe  und  andere  fettreiche  Tierteile.  Werden  frische,  ungetrock- 
nete  Knochen  sich  selbst  überlassen,  so  treten  Fäulnisprozesse  auf,  welche 
sich  zwar  im  Aussehen  des  Materials  nicht  so  deutlich  bemerkbar  machen 
wie  beim  Fettgewebe,  wohl  aber  durch  den  Geruch  erkennlmr  sind.  Das 
aus  nicht  genügend  konservierten  Knochen  gewonnene  Fett  riecht  daher  un- 
angenehm, ist  von  dunkler  Farbe  uud  weist  einen  l>eträchtlichen  Gehalt  an 
freien  Fettsäuren  auf. 

Über  die  chemischen  Vorgänge,  welche  sich  bei  dem  Fäulnisprozeß 
der  verschiedenen  für  die  Gewinnung  animalischer  Fette  in  Betracht  kom- 


')  Näheres  hierüber  siehe  die  Abschnitte  „Talg,  Hammeltalg,  Schweinefett, 
Lebertran,  Fischfette,  Knochenfette"  usw.  im  II.  Bande. 
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menden  Rohstoffe  abspielen,  sind  eingehendere  Studien  noch  nicht  angestellt 
worden.  E.  Dieterich1)  untersuchte  die  Zusammensetzung  von  Fetten, 
welche  er  aus  verdorbenen,  in  der  Zersetzung  verschieden  weit  fort- 
geschrittenen Fettgeweben  durch  Ausschmelzen  gewann,  und  glaubt,  daß 
bei  der  oft  weitgehenden  Spaltung  dieser  Fette  keine  Fermentwirkung  mit- 
spiele, sondern  erstere  lediglich  auf  den  Fäulnisprozeß  zurückzuführen  sei. 

Dem  Verderben  der  Rohmaterialien  und  der  dadurch  bedingten  Qualitäts- 
verminderung der  daraus  erzielbaren  Fette  wird  am  besten  durch  rasches 
Verarbeiten  der  frischen,  eben  erhaltenen  Rohprodukte  vorgebeugt.  Da  dies 
aber  nicht  immer  angeht,  muß  die  nach  Tunlichkcit  abzukürzende  Auf- 
bewahrung unter  Bedingungen  erfolgen,  welche  der  Fäulnis  entgegen- 
arbeiten, also  konservierend  wirken. 

Bei  dem  Rohfette  unserer  Säugetiere  ist  vor  allem  wichtig,  daß  das 
noch  körperwarme  Fett,  wie  es  von  den  geschlachteten  Tieren  ausgelöst 
wird,  gut  abkühlt  und  abtrocknet.  Die  prallen,  geschmeidigen  Fettzellen 
schrumpfen  dabei  zusammen,  sie  werden  höckerig  und  spröde,  so  daß  sich 
größere  Stücke  gut  gekühlten  Rohtalges  unserer  Wiederkäuer  leicht  brechen 
lassen.  Li  der  kälteren  Jahreszeit  genügt  ein  mehrstündiges  Hängen- 
lassen des  Rohtalges  in  luftigen  und  gleichzeitig  kühlen  Räumen  zum 
Abkühlen  und  Trocknen  des  Rohfettes  vollständig,  während  der  Sommer- 
monate sind  für  diesen  Zweck  mit  künstlicher  Kühlung  ausgestattete 
Trockenräume  sehr  empfehlenswert ;  wenigstens  sollte  alles  zur  Gewinnung 
von  Speisefetten  dienende  Rohmaterial  in  Kühlräumen  aufbewahrt  werden  *). 

Die  größeren  Stücke  des  Rohfettes  werden  in  den  Lagerräumen  auf 
mit  verzinkten  Haken  versehene  Holzstellagen  aufgehängt,  die  kleinen  in 
dünnen  Schichten  auf  Hürden  ausgebreitet. 

Soll  das  Material  nur  wenige  Stundon  aufbewahrt  werden,  so  wendet 
vielfach  die  Aufbewahrung   des   Rohfettes   unter  Wasser  an. 


man 


Dabei  kommt  der  Rohstoff  in  große  Holzbottiche,  wo  er  ununterbrochen 
von  möglichst  kaltem  Wasser  berieselt  wird.  Das  Material  wird  dadurch 
nicht  bloß  kühl  gehalten,  sondern  auch  von  den  ihm  mechanisch  anhaf- 
tenden Blutteilen  und  anderen  Verunreinigungen  befreit  und  so  mit  der 
Konservierung  eine  Reinigung  verbunden.  Da  das  abfließende  Wasser  auch 
kleine  Zell-  und  Fettfragmente  mitreißt,  passiert  es  gewöhnlich  eine  Sepa- 
rationsgrube, in  der  es  seine  fetten,  unlöslichen  Stoffe  absetzt,  aus  welchen 
man  das  darin  enthaltene  Fett  zurückgewinnt.  (Vergleiche  Seite  496, 
Fig.  233.) 

Nach  Schädler  soll  ein  Aufbewahren  des  Fettgewebes  unter  Wasser, 
welchem  man  3 — 4%  Sauerteig  zugesetzt  hat,  sehr  vorteilhaft  sein.  Die 
durch  den  Sauerteig  bewirkte  Gasentwicklung  schützt  die  tierischen  Sub- 


l)  Chem.  Revue,  1899,  S.  168,  182  und  210. 

*)  Näheres  über  Kühlanlagen  siehe  III.  Band,  Kapitel  ..Kuustbutterfabrikation*. 
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stanzen  vor  der  Einwirkung  des  Luftsauerstoffes,  während  die  sich  durch 
den  Sauerstoff  bildenden  Säuren  (Essig-,  Milchsäure  usw.),  gleichzeitig  die 
Zellmembranen  lösen  und  das  Ausschmelzen  des  bloßgelegten  Fettes  er- 
leichtern sollen. 

Eine  konservierende  Wirkung  auf  Rohfett  übt  auch  Kochsalz  aus, 
doch  wird  in  der  Fettgewinnung  kaum  Gebrauch  davon  gemacht 

Ein  Patent  von  HuiU1)  in  Paris,  welches  verdorbenes  Rohunschlitt 
und  Schlachtabfälle  durch  24  stündiges  Einlagern  in  eine  Chloraluminium- 
losung von  10°  Be.  aufbessern  und  sogar  zur  Herstellung  von  Speisefett 
brauchbar  machen  soll,  hat  nicht  das  Versprochene  gehalten,  dafür  aber 
wesentlich  beigetragen,  das  Märchen  fortzuspinnen,  nach  welchem  man  die 
viel  befeindete  Kunstbutter  aus  Rohprodukten  inferiorster  Art  herstellen  soll. 

Ein  interessanter  Vorschlag  zum  Konservieren  von  Rohtalg  stammt 
von  A.  Hlawatschka8)  in  Wien.  Das  den  frisch  geschlachteten  Tieren  ent- 
nommene Rohfett  wird  in  Melasse  eingelotet,  welche  infolge  ihres  Zucker- 
und Salzgehaltes  konservierend  wirkt.  Die  Melasse  umhüllt  die  Talgstflcke, 
ohne  in  das  Innere  derselben  einzudringen,  und  daher  genügen  relativ  geringe 
Mengen,  um  den  Talg  zu  präparieren.  Nach  Versuchen  Hlawatschkas 
benötigen  100  kg  Rohfett  10  kg  Melasse.  Soll  derart  konserviertes  Fett 
aufgearbeitet  werden,  so  läßt  man  die  Melasse  abtropfen,  um  diese  zu 
weiteren  gleichen  Operationen  zu  verwenden,  unterläßt  aber  das  Abwaschen 
der  noch  anhaftenden  Melasse,  sondern  zerkleinert  den  mit  dieser  bedeckten 
Rohtalg  direkt  und  schmilzt  auf  die  gewöhnliche  Weise  aus.  Die  geringen 
Mengen  von  Melasse,  die  dadurch  mit  dem  Rohfett  zur  Verschmelzung 
kommen,  beeinflussen  das  genommene  Fett  nicht  nachteilig  und  konser- 
vieren obendrein  die  erhaltenen  Schmelzrückstände,  welche  sich  infolge 
des  Melassegehaltes  leichter  in  Kuchen-  oder  Ziegelform  bringen  lassen 
und  an  Wert  als  Futtermittel  gewinnen.  Audi  soll  dieses  Verfahren  den 
eigenartigen  Talggeruch  in  den  Schmelzräumen  mildern. 

Bei  der  Gewinnung  der  öle  und  Fette  aus  Fischen  und  Fischteilen 
wendet  man  der  Aufbewahrung  der  Rohprodukte  in  der  Regel  sehr  geringe 
Sorgfalt  zu.  Bei  etwas  größerer  Achtsamkeit  würde  man  zweifellos  Pro- 
dukte von  weitaus  besserer  Qualität  erlialten,  als  sie  die  Mehrzahl  der  heute 
auf  den  Markt  kommenden  Fischöle  und  Trane  zeigen. 

Am  sorglosesten  geht  man  wohl  bei  der  Aufbewahrung  von  Knochen 
vor,  obzwar  sich  diese  durch  Trocknen  sehr  leicht  in  einen  haltbaren 
Zustand  überführen  ließen.  Eine  Schwierigkeit  der  Knochenkonservierung 
liegt  aber  darin,  daß  nur  der  geringste  Teil  der  Knochen  vom  Schlacht- 
haus direkt  in  die  I/eimfabriken  abgegeben,  der  größte  Teil  derselben  viel- 
mehr erst  in  den  Fleischbänken  und  in  Haushalten  gesammelt  wird  und 

'}  D.  R.  P.Nr.  19011  v.  13.  Jan.  1882;  Engl.  Patent  Nr.  134  v.  10.  Jan. 
1882.  —  Chem.  Industrie.  1883,  S.  55. 

2)  Österr.  Patent  Nr.  6247  v.  15.  Mai  1901. 
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daher  schon  in  einem  mitunter  stark  verdorbenen  Zustande  von  den  Klein- 
händlern aus  in  die  Fabriken  wandert.  Aus  frischen  Knochen  ließe  sich 
ein  ganz  weißes  Fett,  frei  von  unangenehmem  Gerüche,  ohne  sonderliche 
Schwierigkeiten  gewinnen.  Aber  selbst  die  Knochen  des  Handels  wurden 
ein  besseres  Fett  ergeben,  als  man  es  gewöhnlich  erhalt,  wenn  man  ihrer 
Aufbewahrung  in  den  Fabriken  etwas  mehr  Aufmerksamkeit  zuwendete. 
So  beschränkt  man  sich  zumeist  darauf,  die  Knochen  in  Haufen  auf- 
zustapeln (nur  selten  werden  sie  auf  nürden  in  dunner  Lage  ausge- 
breitet) und  durch  Sonnen  wärme  zu  trocknen.  Die  im  Interesse  der 
Hygiene  sehr  zu  befürwortende  künstliche  Trocknung  der  Knochen  vor 
ihrer  Einlagerung  wird  fast  nie  angewendet,  obwohl  sie  allein  imstande 
wäre,  den  Fäulnisprozeß  vollkommen  hintanzuhalten.  Beachtung  verdient 
auch  das  Konservieren  von  Knochen  durch  Karbolsäure.  Das  Auf- 
bewahren der  Knochen  in  einer  verdünnten  Losung  dieser  Säure  (0,03%) 
erfordert  allerdings  eine  große  Anlage  von  Holzbottichen  und  viel  Raum. 
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II.  Reinigen  des  Rohmaterials. 

Das  Reinigen  des  Fettgewebes  erstreckt  sich  auf  das  Entfernen  der 
Sehnen,  der  Fleisch-  und  Blutteile,  was  teils  von  Hand  aus  (Ausschneiden) 
teils  auf  mechanischem  Wege  (Waschen)  geschieht. 

Das  Entfernen  der  Sehnen  und  der  dem  Rohfette  anhaftenden  Fleisch- 
teile durch  Ausschneiden  erfolgt  teils  schon  in  den  Schlachthäusern,  teils 
erst  in  den  Fettschmelzereien ;  den  größeren,  schöneren  Talgstücken  (Vor- 
fette) hängt  fast  gar  kein  Fleisch  an:  um  so  mehr  dem  sogenannten 
.»Ausschnitte",  der  mit 
Blut  und  anderen  Körperflüssig- 
keiten mehr  oder  weniger  durch- 
setzt ist. 

Es  wurde  schon  Seite  492 
erwähnt,  daß  das  Berieseln  des 
Rohfettes  mit  Wasser  neben 
dem  Konservieren  auch  die 
Reinigung  desselben  besorgt. 
Die  hierfür  verwendeten  Wasch 
bottiche  zeigen  gewöhnlich  eine 
Einrichtung  nach  Fig.  230. 

Die  in  die  Abteilung  a  gebrachten  Koh fette  werden  durch  das  Berieselungs- 
rohr m  bewässert  und  steigt  mit  dem  Flüssigkeitsniveau  in  a  auch  das  von  b  an, 
weil  die  beiden  Abteilungen  durch  den  Schlitz  c  kommunizieren.  Damit  durch  den- 
selben nicht  auch  Fettstücke  nach  b  gelangen,  wird  c  mit  einem  Drahtsieb  oder 
perforierten  Eisenblech  versehen.  Ist  das  Wasser  bis  in  die  Höhe  des  Ablaufes  d 
gestiegen,  so  fließt  es  durch  das  Rohr  e  über.  Das  durch  m  zufließende  Wasser  muß 
die  ganze  Fettmasse  in  <i  durchdringen,  um  zum  Auslaufe  d  zu  gelangen,  und  wird 
auf  seinem  Wege  alle  auswaschbaren  Stoffe  des  Rohfettes  aufnehmen. 


Flg.  2«t.  Waschbottich  für  KobtAh?. 
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Bevor  das  gewaschene  Rohfett  auf  die  Zerkleinerungsap|>arate  kommt, 
läßt  man  es  von  dem  anhaftenden  Wasser  abtropfen.    Dies  geschieht  meist 


Fig.  231.  Waschtrommel  fflr  Kohtal«. 


durch  Aufwerfen  auf  Siebe  oder  Drahtnetze,  auch  wohl  auf  mit  Lochungen  Maschi- 
vorsehene  Bretter.    Li  Amerika  verwendet  man  dazu  zweckmäliigerweise  rfrfcfrmgm 
rotierende  Siebtrommeln  (Fig.  231). 


Fig.  iSfci.   Waschtrommel  für  Knochen. 


Ähnliche  Vorrichtungen,  wie  die  in  Fig.  231  gezeigte,  verwendet  man 
auch  zum  Waschen  der  Knochen,  nur  ist  der  Zylinder  dabei  aus  Holz- 
lamellen gebildet  (Fig.  232). 
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Das  von  den  Waschvorrichtungen  ablaufende  Waschwasser  führt  stets 
kleine  Fettpartikelchen  wie  auch  Teile  von  Sehnen,  Fleisch  usw.  mit  fort, 
Stoffe,  welche  sowohl  aus  sanitären  Rücksichten  als  auch  im  Interesse  der 
Betriebsrationalität  nicht  ohne  weiteres  in  den  Kanal  abgelassen  werden 
dürfen.  Man  sammelt  derlei  Abwässer  in  Separationsgruben,  wo  sie  die 
ungelösten  Fettstoffe  abgehen. 

Diese  Separationsgruben  zeigen  eine  Einrichtung  nach  Fig.  233.  haben  alter 
mitunter  auch  nur  eine  Scheidewand.  Das  Wasser  nimmt  den  durch  die  Pfeilrich- 
tung m  angedeuteten  Weg, 
während  sich  die  festen 
Stoffe,  da  leichter  als  Wasser, 
zum  größten  Teil  in  den  Ab- 
teilungen a  und  6  ablagern. 
Der  Kest  der  Schwebestoffe 
wird  in  c  und  d  zurückgehal- 
ten, so  daß  bei  n  von  sus- 
pendierter Verunreinigung 
ziemlich  freies  WTasser  ab- 
fließt. Neben  den  spezifisch  leichten  festen  Stoffen  sind  auch  geringe  Mengen 
Sinkstoffe  in  den  Abwässern  vorhanden,  die  sich  am  Boden  der  Kammern  a,  b,  c 
als  Schlammschicht  S  ablagern. 

Die  Reinigung  des  Rohfettes  ist  vollkommener,  wenn  das  Waschen 
desselben  nicht  vor,  sondern  nach  dem  Zerkleinern  erfolgt ;  in  diesem  Falle 
ist  die  Menge  der  mit  dem  Wasserstrom  fortgeschwemmten  Fetteilchen  aber 
viel  größer  als  beim  Waschen  des  unzerkleinerten  Fettgewebes. 


Fig.  233.  Separationsgrube. 


III.  Zerkleinern  des  Rohmaterials. 

All-  Zur  leichteren  Ausbringung  des  Fettes  aus  den  Zellen  —  gleichgültig, 

gemeines.  o^  ^  QewmnuDg  des  Fettes  durch  Schmelzen,  Pressen  oder  Extrahieren 
geschieht  —  ist  ein  Zerreißen  der  Zell  wände  nötig.  Die  Zellmembranen 
können  durch  alleinige  Anwendung  von  Hitze  (Schmelzen)  oder  Druck 
(Pressen)  zum  Bersten  gebracht  wordeu,  doch  bietet  das  vorhergehende 
Öffnen  der  Zellen  große  Vorteile;  nicht  mir  daß  dann  die  Gewinnung  des 
Fettes  wesentlich  leichter  vor  sich  geht,  auch  die  Ausbeute  erhöht  sich 
mit  der  Intensität  der  Zerkleinerung  des  Rohfettes. 

Daß  die  gebräuchlichen  Extraktionsmittel  die  Zellmembranen  nicht  zu 
durchdringen  vermögen,  wurde  schon  Seite  IN  gesagt. 

Das  Zerkleinem  der  zur  Gewinnung  animalischer  Fette  dienenden 
Rohmaterialien  wird  auf  sehr  verschiedene  Woise  l>ewerkstelligt. 
Zerkleinern         Mitunter  geschieht  es  von  Hand  aus,  indem  die  größeren  zusammen- 
Hand-      hängenden  Stücke  des  Rohfettes  einfach  zerhackt  oder  zerschnitten 
arbeit.     werden.    Auch  ein  Stampfen  ist  bisweilen  in  Anwendung,  meist  al>er 
benutzt  man  besondere  Schneidemaschinen,  die  in  ihrer  Konstruktion, 
je  nach  der  Art  des  zu  verarbeitenden  Materials,  stark  voneinander  ab- 
weichen. 
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Fig.  236.    Fettzerkleinerungsniaschine  mit  einem  Walzen  paar. 


Fig  317.    Fettzerkleinerungsmaschinf  mit  zwfi  Walzenpaaren. 
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Die  zum  Zerkleinern  des  Fettgewel>es  verwendeten  Maschinen  können 
dasselbe  zerschneiden,  zerquetschen,  zerreißen  oder  zermalmen. 
Für  Knochen  hat  man  Pochwerke  und  Sägen  im  Gebrauch. 

Eine  Fettzerkleinerungsmaschine,  bei  welcher  nur  ein  Zerschneiden 
der  Fettstücke  erfolgt,  damit  letztere  von  den  weiter  folgenden  eigentlichen 
Zerkleinerungsapparaten  besser  gefaßt  werden  können,  ist  in  Fig.  234 
wiedergegeben. 

Von  zwei  gegeneinander  rotierenden  Walzen  ist  die  eine  mit  einer  Serie  von 
Messerscheiben  versehen,  während  die  andere  korrespondierende  Einschnitte  besitzt, 
in  welche  die  äußersten  Kanten  der  Messer  eindringen  können.  Die  Maschine 
besorgt  auf  diese  Weise  gleichzeitig  ein  Schneiden  und  Quetschen  der  Fettmassen. 

Eine  Kombination  dieser  Schneidwalzen  mit  einem  Paare  mit  ge- 
zahnten kreisrunden  Messern  versehener  Walzen  (Fig.  235)  gibt  eine  inten- 
sivere Zerkleinerung  der  Fettmassen.  Solche  Zerkleinerungsmaschinen  sind 
in  den  amerikanischen  Fettschmelzereien  vielfach  zu  finden. 


Zer- 
schneiden 

des 
Roh  fettes. 


Fig.  288.   Zerkleinerungsanlagc  für  Rohfett. 


Zum  Zerquetschen  der  Fettmassen  dienen  Vorrichtungen,  welche  Zer- 
den  Seite  200—213  beschriebenen  Walzwerken  ähnlich  sind').  quetoctaen 

Die  Walzen  sind  hierbei  mit  Kannelierungen  oder  Zähnen  versehen  und  Rohfette», 
im  allgemeinen  leichter  konstruiert  als  bei  den  Walzcnsttthlen  für  Ölsaaten. 

Fig.  236  2)  bringt  eine  Fettzerkleinerungsmaschine  mit  einem,  Fig.  237  3) 
eine  solche  mit  zwei  Walzenpaaren. 

Mitunter  werden  diese  Quetsehwerko  mit  den  Vorschneidmaschinen 
kombiniert,  und  der  Transport  des  Fettes  vom  Waschtroge  zur  Schneid- 
maschine  und  von  dieser  zum  Walzwerke  wird  durch  Transportbänder 
besorgt.    [Fig.  238  ').] 

l)  Die  Sc häd ler sehe  Angabe,  nach  welcher  auch  Kollergänge  zum  Zer- 
quetschen des  Fettgewebes  verwendet  werden  sollen,  ist  nicht  zutreffend. 

')  Hartlebens  Chem.-techn.  Bibliothek,  Bd.  238.  —  Andes,  Animalische  Fette 
und  Öle,  Wien  1897,  S.  24. 

')  Fritsch,  Fabrication  de  la  Margarine,  Paris  1905,  S.  43. 

*)  Mayer,  Die  Kunstbutter,  Heidelberg  1884.  S.  10. 

32* 
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T  ? 


Zermalmen 

des 
Rohfettes. 


Der  gewaschene  Talg  b  wird  auf  dem  endlosen  Band  a  durch  zwei  Walzen 
c  c  geführt,  welche  das  Fett  ergreifen  und  gegen  eine  dritte,  mit  scharfen  Messern 
versehene  rotierende  Walze  d  pressen.  Das  in  kleine  Stücke  zerschnittene 
Material  fällt  nun  wieder  auf  ein  Band  ohne  Ende  e,  wird  durch  diases  dem 
Walzenpaare  ff  zugeführt,  welches  das  Fett  zerquetscht,  teilweise  auch  zerreißt 

und  das  zerkleinerte  Produkt  in  den  Auf- 
fangtrog g  wirft. 

Das  Passieren  des  Rohfettes  durch 
gezahnte  Walzen  liefert  keine  sehr 
feine  Zerkleinerung;  daher  wird  das 
Fett  nach  dem  Verlassen  der  Walzen 
häufig  noch  in  Apparate  gebracht,  in 
welchen  rotierende  Messer  das  Fett- 
gewebe vollständig  zermalmen  und 
es  gegen  engmaschige  Siebo  oder  per- 
forierte Blechplatten  pressen,  die  nur 
vollständig  zerfasertes  Material  durch- 
lassen, das  in  Strangform  aus  der 
Maschine  tritt 

Diese  Zerkleinerungsapparate 
(Fig.  239)  erinnern  etwas  an  die  all- 
gemein bekannten  Wurstmaschinen,  wie 
sie  auch  mit  dem  Seite  221  beschrie- 
benen „Zerfaserer"  manches 
haben. 

H.  Lissagaray  und  H.  Leplay1)  z**^* 
in  Paris  haben  sich  Fettzerkleinerungs- 
apparate patentieren  lassen,  welche  aus 
einer  Schneidmaschine  (Fig.  240)  und 
einer  Knetmaschine  (Fig.  241)  bestehen. 

DieSchneidmascbine  (Fig.  240)  besteht 
aus  drei  übereinander  liegenden  Messer- 
reihen; zwei  derselben  werden  durch  die 
rotierenden  Scheiben  A  und  B  gebildet, 
während  die  Messer  C  rechtwinklig  zur 
Drehungsebene  dieser  Messer  bewegt  wer- 
den. Die  Schneidscheiben  A  greifen 
ineinander  und  sind  in  Abständen  von  ungefähr  drei  Millimetern  nebeneinander 
aufgestellt,  so  daß  aus  dem  in  den  Trichter  /  geworfenen  und  zwischen  die  Scheiben  A 
fallenden  Fettgewebe  parallele  Streifen  geschnitten  werden.  Diese  fallen  ihrer  Länge 
nach  zwischen  die  Messerscheiben  der  beiden  unteren  Messerwalzen  B  und  werden 
hier  wiederum  in  parallele  Stücke  geteilt.  Die  so  erhaltenen  Fäden  gleiten  mittels 
Führungen  durch  eine  Spalte  a  herab,  an  deren  unteren  Flächen  die  um  eine 
Vertikalachse  rotierenden  Messer  CC  sich  vorbeibewegen  und  die  aus  der  Spalte  a 
herauskommenden  Fäden  iu  Stücke  von  ungefähr  3  mm  Länge  zerschneiden,  welche 


Fig.  241 


▼on 

I.issaparay 

und 
Leplay. 


Fig.  241  b. 

Fig.  241  a  und  b.   Knetmaschine  für 

und  Leplay. 


»)  D.  R.  P.  Nr.  26827  v.  3.  Jan.  1883. 
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auf  einen  darunter  liegenden  Tisch  fallen  und  von  hier  durch  geeignete  Vorrich- 
tungen abgeführt  werden.  Die  Bewegung  wird  den  Achsen  der  Masser  A  und  2? 
sowie  den  Messerecheiben  C  mittels  einer  durch  Kegelräder  D  getriebenen  senk- 
rechten Welle  und  durch  das  Schraubengetriebe  E  erteilt. 

Die  geschnittene  Fettmasse  wird  alsdann  auf  der  Knetmaschine  (Fig.  24 1 ) 

bearbeitet  und  die  Gewebesubstanz  dadurch   in   einen  Moleknlarzustand 


Fig.  Iii.  Hnuti-xhabmaschine. 


Q  herführt,  l>ei  welchem  die  vollständige  und  augenblickliche  Abschei- 
ilung  des  Fettes  vom  Gewrebe  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  vor 
sich  geht. 

Die  Knetung  findet  in  einem  zylindrischen  Gehäuse  J  (Fig.  241)  mit  zwei 
Achsen  G  statt,  auf  welchen  die  (lachen  und  auf  beiden  Seiten  geschärften  Arme  H 
in  schneckenförmiger  Anordnung  sitzen.  Durch  die  nach  entgegengesetzten  Rich- 
tungen stattfindende  Drehung  der  Achsen  (i  wird  die  Talgmasse  zwischen  den  sehr 
eng  aneinander  vorbeigehenden  beiden  Reihen  von  Armen  hindurchgedrückt.  Die 
Drehung  wird  den  Achsen  O  durch  eine  Räderübersetzung  L  K  erteilt 
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Die  für  die  Zerkleinerung  von  Fischen  und  ölhaltigen  Teilen  der- 
selben verwendeten  Vorrichtungen  sind  vielfach  noch  primitivster  Art; 
zumeist  ist  noch  das  Zerkleinern  durch  Handarbeit  in  An  Wendling.  In 
neuerer  Zeit  werden  aber  in  den  größeren  Fisch faktoreien,  speziell  bei  der 
Verarbeitung  des  Menhadenfisches,  auch  moderne  Zerkleineriingsmaschinen 
verwendet,  deren  Arbeit  auf  ein  Zerschneiden  und  Zermalmen  des  Materials 
hinausläuft 

In  der  Knochenverarbeitung  kennt  man  eigene  Knochenbrech- 
maschinen  und  -sägen  sowie  Desintegratoren,  Stampfwerke  usw. 
Die  Besprechung  der  letzteren  kann  unterbleiben,  weil  sich  die  Einrichtung 
dieser  Vorrichtungen  mit  den  Seite  19")  und  214 — 220  besprochenen 
Stampfwerken  und  Desintegratoren  für  Ölsaaten  deckt;  die  Knochen- 
sägen erfahren  im  2.  Bande  (Abschnitt  „Knochenfett")  eine  nähere  Be- 
sprechung. 


Zerkleinern 
von 
Fischen, 


von 
Knochen. 


Fig-  - Transportwa#en  fttr  Rohfett«. 

Wenn,    streng  genommen,    auch  nicht  zu  den  Fettzerklei nerungs-  Entfetten 
apparaten  gehörend,   sollen   an   dieser  Stelle   doch  jene  Vorrichtungen  Tierhäuten, 
kurz  erwähnt  werden,  welche  zum  Abschaben  oder  Abschneiden  des 
an  den  Tierhäuten  haftenden  Fettes  dienen.    Eine  solche  Vorrichtung 
zeigt  Fig.  242. 

Die  frischen,  eben  vom  Tierkörper  abgezogenen  Felle  werden  auf  ein  end- 
loses Band  so  ausgebreitet,  daß  die  Haarseite  unten,  die  Fleischseite  oben  liegt. 
Rotierende  Messer  schaben  bzw.  schneiden  die  anhaftenden  Fett-  und  Fleisch- 
teilchen sauber  ab,  ohne  die  Felle  selbst  zu  verletzen,  und  das  aus  diesen  sehnen- 
reichen Abschnitzeln  gewonnene  Fett  kann  zur  Herstellung  von  Seifensiedertalg 
verwendet  werden. 

Zum  Transporte  des  Rehstoffes  von  dem  Waschapparate  zu  der 
Zerkleinerungsmaschine  und  von  hier  zum  Schmelzbottich  bedient  man 
sich  entweder  endloser  Bänder  oder  mit  Zinkblech  l>eschlagener  Holz- 
wägelchen Dach  Fig.  243. 

*)  Näheres  siehe  2.  Band,  Abschnitt  „Menhadenfischöl". 
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IV.  Die  Fettgewinnung  durch  Ausschmelzen. 

Die  Fettgewinnung  durch  Ausschmelzen  beruht  darauf,  daß  das  in  den 
Zellmembranen  eingeschlossene  Fett  durch  die  Temperaturerhöhung  zum 
Schmelzen  gebracht  wird,  sich  dabei  ausdehnt  und  endlich  die  Zelle  sprengt. 
Bei  den  durch  Zerkleinern  des  Rohmaterials  bereits  geöffneten  Zellen  braucht 
das  Fett  eine  Sprengung  der  Membranen  nicht  erst  vorzunehmen,  sondern 
kann  direkt  nach  der  Verflüssigung  ausfließen. 
EiD?eian*         Eine  Einteilung  der  zahlreichen  Schmelzmethoden   kann  von  ver- 
Schmeh-    schiedenen  Gesichtspunkten  aus  getroffen  werden.    So  unterscheidet  man 
methoden.  allgemein,  nach  der  Art  der  Wärmezuführung,  ein  Schmelzen 

über  direktem  Feuer, 
im  Wasserbade  und 
mittels  Dampf. 

Rationeller  ist  aber  wohl  jene  Einteilung,  bei  welcher  man  davon  aus- 
geht, ob  das  auszuschmelzende  Material  trocken,  d.  h.  ohne  mit  Wasser 
oder  Dampf  in  direkte  Berührung  zu  kommen,  ausgeschmolzen,  oder  ob 
während  des  Schmelzprozesses  das  fettliefernde  Material  mit  Wasser  oder 
Dampf  gemischt,  also  feucht  geschmolzen  wird. 

Die  erste  Art  des  Schmelzens  nennt  man  Trockenschmelze,  die 
zweite  Naßschmelze. 

Bei  der  Trockenschmelze  kann  das  Material  entweder 

a)  über  direktem  Feuer, 

b)  mittels  Dampf 

c)  mittels  Heißluft  oder 

d)  mittels  heißen  Wassers 

zum  Ausschmelzen  gebracht  werden; 

bei  der  Naßschmelze  unterscheidet  man  wiederum  die 

a)  Schmelze  auf  Wasser, 

b)  „       mittels  direkten  Dampfes, 

c)  auf  angesäuertem  Wasser, 

d)  mittels  alkalisch  reagierender  Flüssigkeiten. 

Die  Trockenschmelze. 

a)  Über  direktem  Feuer. 

Die  Feucrschmelzc  ist  die  älteste  Form  des  Schmelzens  von  Rohfetten, 
doch  findet  man  diese  seit  \ielen  Jahrhunderten  geübte  Methode  heute  eigent- 
lich nur  in  ganz  kleinen  Betrieben  angewandt.  Der  mit  der  Ausführung  der- 
selben verbundene  fast  unerträgliche  Gestank  hat  vielfach  polizeiliche  Ver- 
bote dieses  Verfahrens  zur  Folge  gehabt,  und  wegen  dieses  Umstandes  kann 
die  Methode  nur  außerhalb  der  Städte  und  Dörfer  durchgeführt  werden. 
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Die  für  die  Feuersehmelze  nötige  Apparatur  besteht  aus  einem  eisernen, 
mitunter  auch  kupfernen  Kessel,  der  derart  vermauert  ist,  daß  die  Gase 
der  unter  ihm  befindlichen  Feuerung  den  Kessel  gut  umstreichen,  bevor 
sie  in  den  Fuchs  gelangen  (Fig.  244).  Das  Rohfett  wird  in  fein  zerkleinertem 
Zustande  in  den  Kessel  gebracht,  weil  sich  dadurch  die  Geruchsentwicklung 
um  ein  merkliches  reduzieren  läßt  Hat  das  Fett  längere  Zeit  gelagert  und 
dabei  einen  Teil  seiner  natürlichen  Feuchtigkeit  durch  Verdunstung  ver- 
loren, so  bringt  man  vor  dem 
Schmelzen  zweckmäßigerweise 
3 — 5°/o  Wasser,  vom  Gewichte 
des  Rohfettes  gerechnet,  in  den 
Kessel;  im  Winter,  wo  ein 
Austrocknen  der  Rohmaterialien 
nicht  zu  befürchten  ist,  kann 
die  Wasserzugabe  unterbleiben. 
Nach  Anmachen  des  Feuers 
unterhalb  des  Kessels  beginnt 
das  Fett  langsam  auszufließen, 
und  das  im  Fettgewebe  ent- 
haltene Wasser  entweicht  in 
Dampfform,  wodurch  der  Kes- 
selinhalt einer  kochenden  Masse 
nicht  unähnlich  sieht  Dabei  muß  durch  fortwährendes  Umrühren  des 
Kesselinhaltes  mittels  eines  Rührscheites  oder  einer  Krücke  (nach  Fig.  245) 
dem  Anbrennen  des  Kesselinhaltes  an  den  Kesselwandungen,  hauptsäch- 
lich am  Boden,  vorgebeugt  werden.     Ist  die  Schmelzoperation  beendet, 


Gewöhn- 
liche Feuer- 
schmelze. 
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m 

Fig.  244. 

Kessel  für  Talg»chiml/.en  Ober  direktem  Feuer. 


t 


Fig.  245.   Krücke  fOr  die  Feuerschmelze. 


so  überläßt  man  das  Material  der  Ruhe,  schöpft  die  wenigen  an  der  Ober- 
fläche schwimmenden  Grieben  (die  Hauptmenge  derselben  befindet  sich 
am  Boden  des  Schmelzkcssels)  durch  Seiher  (nach  Fig.  246  a  und  b)  ab 
und  läßt  einige  Stunden  klären.  Darauf  wird  das  Fett  von  den  zu 
Boden  gesunkenen  Grieben  durch  einen  Handschöpfer  (Fig.  247)  abgezogen, 
wobei  man  bestrebt  ist,  dasselbe,  soweit  dies  geht,  ohne  Grieben  in 
den  Schöpfer  zu  bekommen.  In  diesem  Moment  hängt  man  ein  starkes 
Kupfersieb  in  den  Kessel,  welches  fast  den  ganzen  Boden  desselben 
bedeckt,  und  drückt  es  mit  ziemlicher  Kraft  nieder,  auf  diese  Weise  die 
Grieben  zusammenpressend  und  sie  von  dem  angesogenen  Fett  befreiend. 
Das  oberhalb  des  Siebes  schwimmende  Fett  schöpft  man  von  neuem  ab 
und  nimmt  endlich  die  Grieben  heraus. 
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Mitunter  wird  auch  während  des  Wegnehmens  der  Fettreste  von  den 
Grieben  ein  schwaches  Feuer  unterhalten,  also  eine  Art  Nachschmelze 
durchgeführt.  Gewöhnlich  aber  legt  man  auf  letztere  keinen  Wert,  sondern 
begnügt  sich  damit,  die  Grieben  möglichst  heiß  unter  eine  Presse1)  zu 
bringen,  um  das  ihnen  anhaftende  Fett  durch  Druck  zu  entfernen. 


Fig.  246  a. 


Fig.  246  h. 
Fig.  246  a  und  b.  Fetteeiher. 


Das  von  den  Grieben  abgepreßte  Fett  wird  mit  dem  d\u'ch  Aus- 
schmelzen gewonnenen  durch  Abstehen  oder  auch  durch  Aufkochen  mit 
Wasser  (eventuell  unter  Zusatz  von  etwas  Kochsalz,  Alaun,  Salpeter 
und  anderen  Salzen)  geklärt 


Fig.  247.  Fettschöpfer. 


Vor- und  Die  Vorteile  der  Feuerschmelze  sind  in  dem  sehr  geringen  Brenn- 

Nd&erhge-le  Materialverbrauch,  in  der  Einfachheit  der  Einrichtung  und  der 
wohnlichen  Brauchbarkeit  der  Grieben  als  Viehfutter  zu  suchen.  Diesen  Vorzügen 
r'e  stehen  die  Belästigung  der  Arbeiterschaft  und  Anwohner  durch  den 
infolge  teilweisen  Anbrennens  des  Materials  sich  entwickelnden  widerlichen 
Geruch  und  die  nicht  ganz  befriedigende  Ausbeute  gegenüber.  Auch 
ist  die  Qualität  dos  erhaltenen  Talges  in  der  Farbe  nicht  so  gut  wie 
bei  den  übrigen  Schmelzmethoden,  wenngleich  andererseits  die  Härte  des  so 
gewonnenen  Fettes  größer  ist  als  bei  der  Naßschmelze,  zwei  Momente,  die 
in  ihrem  Für  und  Wider  sich  ziemlich  die  Wagschale  halten. 


')  Näheres  siehe  in  dem  Abschnitte:    „Die  bei  der  Gewinnung 
Fette  erhaltenen  Neben-  und  Abfallprodukte"  dieses  Kapitels. 
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Ein  übler  Genich  läßt  sieh  bei  der  Trockenschmelze  selbst  bei  noch 
so  achtsamem  Umrühren  des  Kesselmhaltes  während  des  Schmelzens 
nicht  vermeiden;  einzelne  Fettpartien  erleiden  an  den  heißen  Kessel- 
wandungen eine  partielle  Überhitzung  und  entwickeln  dabei  Dünste  von 
höchst  unangenehmem  Geruch.  Ohne  merkliche  Geruchsentwicklung  erfolgt 
nur  das  Ausschmelzen  von  Schweinefett,  das  al>er  nur  selten  über  offenem 
Feuer,  sondern  meist  in  mit  Dampf  geheizten  Pfannen  vorgenommen  wird. 
Geradezu  widerwärtig  ist  der  Geruch,  der  sich  beim  Ausschmelzen  von 
Fischlebern  und  Robbenspeck  bildet, 

besonders  dann,  wenn  die  Rohmate-  f 


Fig.  24a  Fig.  249. 

Fettschmelzkesael  nach  Dignef.  Schmelzapparat  nach  Hesselbach. 


Zur  Beseitigung  oder  wenigstens  zur  Verminderung  des  bei  der  Trocken- 
schmelze über  freiem  Feuer  auftretenden  Geruches  hat  man  die  verschie- 
densten Vorkeimingen  getroffen,  welche  weiter  unten  noch  des  näheren  be- 
sprochen werden. 

Das  einfachste  Mittel,  um  der  partiellen  Überhitzung  einzelner  Fett- 
partien vorzubeugen,  besteht  in  dem  Bekleiden  der  Kesselwandungen  durch 
wärmeaii8gleichende  Stoffe.    So  hat  z.  B.  Dignef1)  als  Schinelzgefäß  einen  Methode 
doppelwandigen  Kessel  empfohlen,   dessen  Mantelraum  mit  feinem  Sand  Disnef. 
gefüllt  ist  (Fig.  248). 

Zwischen  den  beiden  Kesselwänden  A  und  B  befindet  sich  eine  Sandschicht, 
welche  durch  die  von  der  Feuerung  f  kommenden,  durch  die  Kanäle  E  in  den  Feuer- 
zug C  gelangten  Heizgase  erhitzt  wird  und  die  Wärme  gleichmäßig  nach  dem  Innern 
g  des  Kessels  A  weitergibt,  wo  sie  die  Fettmasse  zum  Schmelzen  bringt.  Ein 

')  D.  R.  P.  Nr.  81554  v.  4.  Febr.  1894. 
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Trichterrohr  H  gestattet  das  Ausziehen 
des  ausgeschmolzenen  Fettes  durch  das 
Rohr  r. 

Hesselbach,  für  diesen  Zweck  kann  Wasser  an- 
gesehen werden;  der  Hesse  Ibach- 
sehe Schmelzapparat  [Fig.  249%  bei 
welchem  der  Schmelzkessel  in  einem 
Wasserbade  sitzt,  das  durch  direkte 
Feuerung  (/")  erhitzt  wird,  stellt  eine 
äußerst  zweckmäßige  Form  eines  Feuer- 
schmelzapparates dar.  Die  aus  dem 
Rohtalge  entwickelten  Dünste  werden 
durch  ein  Rohr  in  den  Feuerraum 
geleitet,  verbrennen  dortselbst  und 
helfen  auf  diese  Weise  Brennmaterial 
sparen.  Der  Apparat  ist  mit  einem 
Steigrohr  a  und  einem  Sicherheits- 
ventil v  versehen  und  bedarf,  da  eine 
Explosionsgefahr  nicht  besteht,  kei- 
ner amtlichen  Revision  und  Kontrolle. 
Der  geschmolzene  Talg  wird  bei  dem 
Hahn  b  abgelassen,  das  Wasser  des 
Wasserbades  bei  c. 

Etwas  komplizierter  ist  der  Sei- 
fert sehe  Schmelzapparat,  welchen  man 
eigentlich  nicht  zu  den  gewöhnlichen, 
mit  direkter  Feuerung  arbeitenden  Ap- 
paraten zählen  darf,  weil  das  Feuer 
bzw.  die  Rauchgase  den  Schmelz- 
kessel nicht  unmittelbar,  sondern 
durch  Vermittlung  von  Wasserdämpfen 
erwännen.  Man  hat  e6  hier  also  mehr 
mit  einer  Dampfschmelze  zu  tun, 
genau  so,  wie  bei  dem  Hessel  bach- 
schen  Apparat  streng  genommen  eine 
Wasserschmelze  vorhanden  ist. 

Die  Einrichtung  des  Seifert- 
schen  Apparates  in  der  Ausführung 
der  Firma  Wilhelm  Boese  jun.  in 
Breslau  zeigt  Fig.  250. 


Seifert« 
Schmelz- 
apparat. 


Fig.  250  b. 


')  Ausgeführt  von  Karl  Hessel- 
bach in  Kitzingen. 


Fig.  250  c 
Fig.  250  a,  b  und  c. 
Seifert«  Talgschmelzapparat. 
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Der  äußere  Kessel  wird  zunächst  mit  Hilfe  des  in  den  Muff  a  eingeschraubten 
Trichters  bis  nahe  zur  Marke  „Fallhöhe"  mit  Wasser  gefüllt,  der  Hahn  c 
hierauf  geschlossen  und  das  Feuer  angezündet.  Sobald  der  Zeiger  des  Manometers 
durch  Vorwärtsbewegung  die  Dampfen  twieklnng  anzeigt,  kann  der  Talg  in  den 
inneren  Kessel  eingeschüttet  werden.  Der  Rohtalg  fällt  auf  einen  siebartigen  Ein- 
satz, der  durch  eine  Hebelvorrichtung  mit  Rollenübersetzung  aus  dem  Apparate 
herausgehoben  werden  kann.  Nach  erfolgter  Füllung  wird  der  Deckel  fest  auf- 
geschraubt und  die  Feuerung  derart  reguliert,  daß  die  Dampfspannung  auf  zwei 
Atmosphären  erhalten  bleibt.  Ein  Rührwerk  sorgt  für  eine  gute  Durchmischung 
des  Rohtalges  während  des  Aussschmelzens.  Von  Zeit  zu  Zeit  öffnet  man  ein- 
mal das  im  Deckel  eingeschraubte  Lufthähnchen,  um  die  sich  im  inneren  Kessel 
bildenden  Wasserdämpfe  abzulassen,  wodurch  das  Schmelzen  des  Talges  eine  Be- 
schleunigung erfährt.  Den  Abflußhahn  g  für  den  geschmolzenen  Talg  darf  man 
nicht  zu  zeitig  öffnen,  auch  muß  das  Rührwerk  steter  in  Bewegung  bleiben,  damit 
die  Talgwürfel  das  Fett  schneller  abgeben.  Der  Hahn  c  darf  während  des  Talg- 
schmelzens nie  geöffnet  werden;  er  dient  nur  dazu,  den  inneren  Kessel  zwecks 
Reinigung  mit  direktem  Dampf  auszukochen.  Sollte  während  des  Schmelzprozesses 
das  Wasser  im  äußeren  Kessel  unter  den  noch  zulässigen  niedrigsten  Wasserstand 
sinken,  so  muß  man  durch  den  Trichter  wieder  Wasser  nachfüllen,  was  auf  die 
folgende  Art  und  Weise  geschieht:  Zunächst  öffnet  man  das  an  der  Speisevorrich- 
tung angebrachte  Lufthähnchen  b  und  achtet  darauf,  daß  der  Hahn  d  sich  in  der 
Lage  I  (Fig.  250c)  befinde,  d.  h.  den  Dampfzutritt  von  oben  versperre.  Nun  wird 
soviel  Wasser  in  den  Trichter  gefüllt,  bis  es  zum  Lufthähnchen  b  herausläuft; 
hierauf  schließt  man  dieses  Hähnchen,  bringt  durch  möglichst  schnelle  Drehung  den 
Hahn  d  in  die  Lage  II  und  öffnet  dann  den  Hahn  c.  Der  durch  d  eintretende  Dampf 
treibt  nun  das  Wasser  aus  der  Speisevorrichtung  in  den  Kessel;  sobald  dies 
geschehen  ist,  schließt  man  den  Hahn  c  wieder  und  bringt  den  Hahn  d  in  die 
Lage  I  zurück. 

Diese  Manipulation  wird  nun  so  oft  wiederholt,  bis  das  Wasser  im  Kessel  über 
die  Marke  „niedrigster  Wasserstand14  steigt.  Der  am  unteren  Teile  des  Kessels 
angebrachte  kleinere  Schnabelhahn  /"dient  zum  Ausblasen  des  im  äußeren  Kessel  be- 
findlichen Wassers,  das  von  Zeit  zu  Zeit  einmal  geschehen  muß,  damit  sich  auf  dem 
unteren  Kesselboden  nicht  zuviel  Schlamm  absetze1). 

b)  Trockenschmelze  mit  Dampfheizung. 

Indirekt  wirkender  Dampf  kann  ein  vollständiges  Ausschmelzen 
des  Fettes  nur  dann  erzielen,  wenn  er  eine  höhere  Temperatur  als 
100°  C  besitzt,  also  entweder  einige  Arraospliären  Spannung  hat  oder 
überhitzt  ist. 

Zu  den  Dampfschmelzvorrichtungen  müßte  eigentlich  auch  der 
Seifert  sehe  Apparat  (Fig.  250)  gerechnet  werden,  weil  bei  diesem  auch 
der  Schmelzkessel  von  Dampf  umspült  und  so  erwärmt  wird.  Unter 
Dampfschmelzapparaten  versteht  man  aber  gewöhnlich  nur  eine  solche  Kon- 
struktion, bei  welcher  der  Dampf  nicht  etwa  erst  im  Apparate  selbst  ge- 
bildet wird,  sondern  wo  eine  Zuleitung  von  Dampf,  der  an  einer  getrennten 
Produktionsstelle  entwickelt  wurde,  stattfindet. 


')  Seifenfabrikant,  1895,  S.  826. 
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Fig.  251.   Dampfschmelzkessel  für  Schweinefett 


Fig.  252  b. 

Fig.  252  a  und  b.    Talgncbmelznppnrat  von  Müller  &  Co. 
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Einfache  Schmelzkessel  mit  Dampfmantel,  wie  in  Fig.  251  abgebildet, 
finden  bei  der  Herstellung  von  Schweinefett  Anwendung. 

Einen  Apparat  für  Trockenschmelze  mit  Dampfheizung  und  gleich- 
zeitiges Unschädlichmachen  der  sich  entwickelnden  überlriechenden  Oase 
hat  sich  die  Firma  C.  Müller  &  Co.1)  in  Stuttgart  patentieren  lassen. 

Der  Apparat  (Fig.  252)  besteht  aus  zwei  schmiedeeisernen  Kesseln  A  mit 
Doppelboden  a.  Durch  die  mit  der  eisernen  Haube  b  verbundene  Rohrleitung  d 
sollen  die  sich  entwickelnden  übelriechenden  Gase  mittels  Luftpumpen  ff  ab- 
gesaugt  werden.  Der  zerkleinerte  Rohtalg  bzw.  die  Rückstände  der  Margarinetalg- 
schmelze werden  in  die  beiden  Kessel  durch  eine  bequem  verschließbare  Öffnung  c 
eingefüllt.  Nach  Verschluß  dieser  Öffnung  läßt  man  den  Dampf  durch  die  beiden  Ein- 
strömventile o  in  den  Zwischenraum  des  Doppelbodens  a  der  Kessel  A  eintreten  und 
setzt  nach  etwa  10  Minuten  das  Rührwerk  k  mittels  Vorgelege  m  in  Umdrehung. 
Die  während  des  Schmelzens  entwickelten  Dämpfe  werden  von  den  Luftpumpen  ff  in 
den  Luftkessel  e  gesaugt,  wo  sie  nach  Öffnung  des  Kaltwasserbahnes  g  angeblich  völlig 
kondensiert  und  durch  die  Röhrenleitung  i  in  den  Abzugskanal  abgeführt  werden. 
Den  geschmolzenen  Talg  läßt  man  schließlich  durch  den  Hahn  p  ab. 

Eigenartig  sind  die  Fettschmelzapparate  von  J.  Haas2)  und  von  Ottos 
Eisenwerk  in  Altona. 


Beim  ersteren  (Fig.  253)  fördert  ein  Hebewerk  E  das  Schmelzgut  zur  Zer- 
kleinerungsmaschine S,  von  welcher  es  in  die  Rinne  Ri  fällt.  Diese  Rinne 
ist  heizbar,  und  zwar  entweder  dadurch,  daß  sie  doppelwandig  hergestellt  ist  und 
zwischen  die  Wandungen  das  Heizmittel  in  Gas-  oder  flüssiger  Form  eingeleitet 
wird,  oder  daß  Heizröhren  Rr  außen  und  innen  zugleich  am  Rinnenmantel  ent- 


Apparat 

von 


Apparat 
von  Hau*. 


Fig.  25».   Fettacbmülxapparat  von  Haaa. 


')  D.  R.  P.  Nr.  19738  v.  25.  Febr.  1882. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  86201.  —  Wagners  Jahresberichte,  1896,  S.  1040. 
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lang  geführt  sind.  Die  selbsttätige  Bewegung  des  Schmelzgutes  in  dieser  Rinne 
wird  entweder  durch  geneigtes  Lagern  derselben,  durch  Anordnung  einer  Trans- 
portvorrichtung, z.  B.  einer  Transportschnecke  T,  oder  durch  eine  endlose,  mit 
Krücken  besetzte  Kette  erzielt.  Bei  Anwendung  einer  Transportschnecke  T 
kann  dieselbe  selbst  wieder  durch  ihre  Rohrwelle  (Einleiten  von  Dampf,  Heiß- 
wasser o.  dgl.)  zum  Erwärmen  eingerichtet  sein.  («  =  Dampfein  tritt,  «,  Dampf- 
austritt.) Das  Schmelzgut,  z.  B.  Speck,  wird  vom  Elevator  E  in  den  Trichter 
der  Zerkleinerungsmaschine  S  geworfen,  welche  dasselKe  zerschneidet  und  in  die 
erhitzte  Rinne  Rt  schiebt.  Bei  dem  in  Fig.  253  dargestellten  Fall  ist  der  erste 
Teil  derselben  Ä,  wagrecht  geführt.  Die  darin  angeordnete  Schnecke  T,  welche 
durch  die  Riemenscheibe  L  in  Umdrehung  versetzt  wird,  bewegt  das  Schmelzgut 
gegen  das  Rinnenende  zu  und  bringt  es  dann  nach  R,  und  Rt.  Die  Erwärmung  der 
Rinne  bzw.  das  Einleiten  des  Heizmittels  geschieht  vom  Rinnenende  A  gegen 
die  Zerkleinerungsmaschine  zu,  so  daß  das  von  derselben  austretende  Schmelzgut  bei 
seinem  Weiterbewegen  in  der  Rinne  immer  auf  höher  erhitzte  Rinnenteile  trifft  und  das 
flüssige  Fett  an  der  höchst  erwärmten  Stelle  A  abgeleitet  wird.  Durch  den  am  Rinnen- 
ende A  angeordneten  Schieber  n  ist  der  Abfluß  des  flüssigen  Fettes  in  das  Sammel- 
gefäß, dem  Kachschub  durch  die  Zerkleinerungsmaschine  S  entsprechend,  zu  regeln '). 

Apparat  Der  Schmelzapparat  von  Otto2)  ist  in  Fig.  254  wiedergegeben. 

ron  Otto. 

Er  besteht  aus  einem  aufrechtstehenden,  mit  einem  durch  Wasser  beizbaren 
Mantel  versehenen,  am  oberen  Teil  durch  Klappen  verschließbaren  Zylinder  A 
(Fig.  254),  auf  dessen  innerer  Mantelfläche  eine  durchbrochene  Schraubenfläche  b 
befestigt  ist.  Ein  zweiter,  gleichfalls  mit  einem  heizbaren  Mantel  versehener  und 
durch  Klappen  verschließbarer  Zylinder  C  trägt  auf  der  äußeren  und  inneren 
Mantelfläche  durchbrochene  Schraubenflügel  d  und  f.  Endlich  läuft  auch  um  die 
durch  die  Mitte  der  Zylinder  geführte  hohle  Säule  g  eine  durchbrochene  Schrauben- 
fläche h.  Der  äußere  Zylinder  sowie  die  Säule  g  stehen  fest,  während  der  innere 
Zylinder  C  mittels  einer  durch  die  hohle  Säule  g  geführten  Welle  i  in  Umdrehung  ver- 
setzt werden  kann,  wobei  dio  einzelnen  Schraubenflächen  durcheinander  hinstreichen 
und  ein  stetiges  Bewegen  der  in  dem  Apparate  befindlichen  Masse  bewirken.  Am 
Boden  besitzt  der  Zylinder  A  eine  Öffnung  kf  unter  welcher  sich  der  Talgsammler  / 
befindet.  Letzterer  ist  gegen  den  Zylinder  durch  ein  Sieb  m  geschlossen,  welches 
auf  einer  durch  ein  Handrad  verstellbaren  Spindel  angeordnet  ist,  um  behufs  Ent- 
fernung der  Grieben  aus  dem  Zylinder  gesenkt  werden  zu  können. 

Der  zerschnittene  Talg  wird  dem  Apparat  oben  zugeführt.  Darauf  läßt  man 
durch  das  Rohr  n  heißes  Wasser  in  den  Kopf  der  Säule  g  strömen,  von  wo  es  durch 
Rohrstutzen  nach  dem  Mantel  des  inneren  Zylinders  C  fließt  und  diesen  sowie  die 
auf  ihm  befestigten  Schraubenflächen  erwärmt,  um  dann  aus  dem  unteren  Teil  des 
Zylinders  C  durch  die  Säule  g  auch  in  den  Mantel  des  äußeren  Zylinders  A  zu  treten, 
auch  diesen  mit  seinen  Schraubenflächen  zu  erwärmen  und  den  Mantel  bei  o  zu 
verlassen.  Gleichzeitig  wird  der  Zylinder  C  in  langsame  Umdrehung  versetzt  und 
hierdurch  eine  vollständige,  gleichmäßige  Erwärmung  erzielt,  da  kein  Teil  des  In- 
haltes unbewegt  bleibt.  Ist  die  Schmelztemperatur  erreicht,  so  sinkt  der  geschmol- 
zene Talg  abwärts  und  gelangt  durch  das  Sieb  m  bei  k  in  den  Talgsammler  /, 

')  Auch  nach  dem  Patent  Lissagaray  &  Leplay  (siehe  Seite 501),  welches 
neben  dem  Zerkleinern  des  Roh  fettes  auch  dessen  Ausschmelzen  umfaßt,  wird  das 
zerkleinerte  Preßgut  gezwungen,  durch  ein  erwärmtes  Rohr  seinen  Weg  in  den 
Schmelzkessel  zu  nehmen,  wobei  es  schon  zum  größten  Teile  ausgeschmolzen  wird. 
Dieses  Patent  ist  daher  im  gewissen  Sinne  als  ein  Vorläufer  der  Haasschen 
Konstruktion  zu  betrachten. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  86564. 
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Apparat 

von 


von  wo  er  durch  geeignete  Vorrichtungen  abgelassen  werden  kann.  Nach  Beendigung 
des  Schmelzprozesses  senkt  man  das  Sieb,  worauf  der  unterste  Schraubenflügel 
die  Grieben  nach  der  Öffnung  k  schiebt,  so  daß  sie  aus  dem  geöffneten  Talgsammler 
herausfallen  oder  leicht  entfernt  werden  können. 

Ein  Trockenschmelzai»i>arat  mit  Dampf- 
heizung, der  durch  seine  eigenartige  Be-  p.xj|iu«r. 
schickungsvorrichtung  auffällt,  ist  von  Frauz 
Xaver  Miller  in  Regensburg1)  konstruiert 
worden. 

Der  Hohlzylinder  a  (Fig.  255),  welcher  in 
seinem  Innern  eine  axial  verschiebbare  Förder- 
schnecke o  enthält  (ev.  kann  auch  eine  Spirale 
mit  oder  ohne  Achse,  je  nach  Bedarf,  Verwen- 
dung finden),  die  an  den  Stirnseiten  al  und  a* 
des  Hohlzylinders  a  drehbar  gelagert  ist,  kann 
den  Umständen  entsprechend  entweder  doppel- 
wandig,  wie  Fig.  255  zeigt,  oder  mit  einfachen 
Wänden  hergestellt  sein.  Im  ersten  Falle  wird 
der  Hohlzylinder  o  durch  Einlassen  von  Dampf 
(bei  c)  erhitzt,  im  zweiten  durch  eine  andere 
Art  auf  die  nötige  Temperatur  gebracht.  Je 
nach  Bedürfnis  kann  der  Hohlzylinder  a  auch 
nach  der  einen  oder  anderen  Seite  (al  oder  o*) 
Gefälle  bekommen. 

i 

Fig.  254  a. 


Fig.  254  b. 
Fig.  254  a  und  b. 
Schmelzapparat  nach  Otto. 


Fig.  255. 

Schmelzapparat  nach  F.  X.  Miller. 


Oberhalb  des  Hohlzylinders  a  ist  ein  Schacht  d  vorgesehen,  welcher  in  einen 
Trichter  dl  ausmündet  und  eine  etwas  über  die  Hälfte  mit  Wasser  gefüllte  Trommel  t 
trägt,  die  mit  Mulden  e1  versehen  und  innerhalb  des  Schachtes  d  drehbar  gelagert 
ist.  Neben  dem  Schachte  d  ist  ein  Rohr  /'auf  dem  Hohlzylinder  befestigt,  welches 
bezweckt,  den  aufschäumenden  Inhalt  abzukühlen,  und  eventuell  schlangenartig 
verlängert  werden  kann. 


')  Österr.  Patent  Nr.  2388  v.  15.  Juni  1900;  I).  R.  P.  Nr.  14  407  u.  14  408; 
engl.  Patent  Nr.  2806  v.  12.  Febr.  1900. 

Hefter,  Technologie  <ier  Fette.  I.  33 
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Vor-  und 
Nachteil«* 

des 
Trocken- 
schmelzens 
mittels 
Dampf. 


Die  aufsteigenden  Dünste  und  Gase  entweichen  durch  das  Rohr  h  und  zwar 
entweder  durch  das  Abzweigrohr  i  in  den  Schornstein  oder  durch  hl  in  das  Ge- 
fäß <j,  welches  mit  Wasser  gefüllt  ist  und  alle  Dämpfe  und  Gase  niederschlägt 
resp.  kondensiert. 

Die  Gebrauchsweise  ist  wie  folgt: 

Das  Rohmaterial  wird  in  geeignet  zerkleinertem  Zustande  in  den  Trichter  dl 
geschüttet,  fallt  von  hier  auf  die  rotierende  Trommel  e,  wird  durch  die  Mulden  e1 
derselben  in  den  Schacht  d  befördert  und  fällt  von  hier  in  den  Hohlzylinder  a. 
Durch  die  Schnecke  b  wird  das  Rohmaterial  von  «l  nach  a*  befördert,  staut  sich 
hier  an  und  drückt  die  axial  verschiebbar  gelagerte  Schnecke  b  nach  a\  während 
gleichzeitig  mit  dieser  Bewegung  der  Riemen  /  von  der  in  Betrieb  befindlichen 
Riemenscheibe  m  auf  die  an  diese  anstoßende  Leerscheibe  rol  gleitet;  der  Riemen  /' 

wird  dadurch  selbsttätig  von  der  Leerscheibe  m*  auf 
die  Vollscheibe  m3  geschoben  und  die  Achse  k  und 
mit  ihr  die  Schnecke  b  in  entgegengesetzter  Richtung 
in  Rotation  versetzt,  wobei  das  Rohmaterial  von  a* 
wieder  nach  al  gelangt.  Ist  das  Material  wieder 
bei  «'  angelangt,  so  wiederholt  sich  der  gleiche 
Vorgang  (Anstauen  des  Fettes  bei  a,  und  Verschieben 
der  Schnecke  gegen  a4)  und  so  fort,  bis  der  Inhalt, 
welcher  sich  an  den  Wandungen  des  I lohlzy linders 
erwärmt,  gar  gesotten  ist  und  entfernt  werden  kann. 
Zwecks  Probenahme  ist  ein  Schraubenverschluß  n 
vorgesehen.  An  Stelle  der  Riemenscheibenausrück- 
vorrichtung  kann  eventuell  ein  Hebelausrücker  treten, 
welcher  die  abwechselnd  zu  ändernde  Bewegungs- 
vorrichtung der  Förderschnecke  b  bewirkt.  Um  er- 
wünschten Falles  die  Verschiebung  der  Förderschnecke  6 
von  a1  nach  «■  und  umgekehrt  zu  verhindern,  die 
Umdrehungsrichtung  also  festzulegen ,  kann  bei  z 
(Fig.  255)  ein  Keil  z1  eingeschoben  werden. 

Interessant  ist  bei  dem  Mi  lierschen  Schmelz- 
apparat die  Beschickungsvorrichtung  (Fig.  256), 
welche  verhindern  soll,  daß  Dämpfe  und  Gase  aus- 
treten. 

Sie  besteht  aus  einer  unmittelbar  unter  dem 
Aufgabstrichter  dx  liegenden,  etwas  über  die  Hälfte 
(Niveau  //>  mit  Wasser  oder  anderen  Flüssigkeiten  w 
gefüllten  rotierenden  Trommel  e,  die  am  Umfange  mit 
versehen  ist,  welche  mit  wasserdichtem  Stoff  <•„  aus- 
Aufnahme der  zu  verarbeitenden  Fettstoffe  an  die 


Fig.  25«  a. 


Fig.  266  b. 

Flg.  356  a  und  b. 
Beschickungsvorrichtung 
Millerschen  Schmelz- 
apparat. 


axial  laufenden  Mulden  t 
gekleidet  sind,  der  sich  bei 
Wandungen  der  Mulden  anlegt,  beim  Entleeren  der  Fettstoffe  hingegen  durch 
das  in  die  Mulde  eintretende  Wasser  aushebt  und  das  darauf  lagernde  Fördergut 
auswirft,  hierbei  an  den  Wandungen  des  Förderschachtes  d  stets  einen  dichten 
Abschluß  bewirkend. 

Die  Troekenschmelze  mittels  Dampf  ist  der  Feuerschmelze  hi  jeder 
Hinsicht  vorzuziehen.  Das  Festbrennen  der  Fettmassen  ist  zwar  auch  bei 
jener  nicht  ganz  ausgeschlossen,  doch  läßt  es  sich  bei  entsprechend  vor- 
sichtiger Arbeit  wohl  vermeiden.  Die  Belästigung  der  Nachbarschaft  durch 
üblen  Geruch  ist  bei  der  Dampftroekensclunelze  viel  geringer  als  beim 
Schmelzen  über  direktem  Feuer. 
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o)  Trockenschmelze  in  erwärmter  Luft. 

Das  Ausschmelzen  des  zerkleinerten  Fettes  durch  erwärmte  Luft  ist 
zuerst  durch  Peter  Wild  in  Vorschlag  gebracht  worden,  welcher  diese 
Methode  zur  Erzeugung  von  Oleomargarino  benutzen  wollte. 

Wild  sucht  zu  vermeiden,  daß  das  ausgeschmolzene  Fett  mit  dem 
Zellgewebe  zu  lange  in  Berührung  bloibe;  die  von  ihm  konstruierten  zwei 
Apparate  arbeiten  wie  folgt: 

Die  erste  Form1)  des  Wild  sehen  Schmelzapparates  (Fig.  257)  besteht  aus  Wilds 
einem  von  einem  Dampfmantel  oder  Dampfheizungsrohr  umgebenen  kastenartigen  Schmelx- 
Raum,  in  welchem  zwei  Reihen  von  flachen  Talgschmelzgefäßen  c  in  geneigter,  über-  *PP*ra 


Fig.  267.    Schmelzapparat  nach  Wild. 


einander  liegender  Position  so  untergebracht  sind,  daß  das  schmelzende  Fett  frei 
in  die  am  Boden  liegende  Schmelzrinne  R  abtropfen  kann.  Durch  das  Einlaß- 
ventil m  läßt  sich  die  Temperatur  im  Schmelzkasten  regulieren. 

Später  hat  Wild  den  Schmelzraum  mit  einem  Schraubenventilator  oder 
Exhaustor  verbunden2),  welcher  die  im  Schmelzraum  vorhandene  heiße 
Luft  zwischen  die  Schmelzgefäße  drückt  und  wieder  ansaugt,  um  eine 
innige  Berührung  derselben  mit  dem  zu  schmelzenden  Talg  herbeizuführen. 

Dieses  Prinzip  läßt  mehrere  Ausführungen  zu,  von  denen  nur  die 
eine  festgolialten  sei: 

Dabei  mündet  der  Scheibenventilator  (Fig.  258)  direkt  in  den  Schmclzraum, 
und  es  sind  die  Heizkörper  a  (Rippenheizkörper)  zwischen  dem  Ventilator  V  und 
den  Talgschmelzpfannen  h  angeordnet,  so  daß  die  Luft  sich  an  den  Heizkörpern 
erwärmt  und  unmittelbar  darauf  über  den  Talg  hinstreicht,  welcher  infolgedessen 


»)  D.  R.  P.  Nr.  55050  v.  8.  Okt.  1889.  —  Chem.  Ztg.,  1891,  S.  225. 
•j  D.  R.  P.  Nr.  57  275  v.  20.  Aug.  1890.  —  Chem.  Ztg.,  1891,  S.  1210;  siehe 
auch  engl.  Patent  Nr.  19960  v.  6.  Dez.  1890. 

33* 


Digitized  by  Google 


51 G 


Die  Gewinnung  der  animalischen  Ole  und  Fette. 


sehr  schnell  schmilzt.  Das  flüssig  gewordene  Fett  gelangt  durch  Schlitze  und 
Löcher,  welche  sich  an  der  tiefsten  Stelle  der  geneigt  gelagerten  Schmelzpfannen 
befinden,  nach  einer  am  Boden  des  Schmelzofens  liegenden,  aus  Gips  hergestellten 
Rinne  (dem  „Fettsammler")  und  aus  dieser  in  das  Sammelgefäß. 

Der  zur  Erzeugung  der  heißen  Luft  bestimmte  Raum  kann  von  dem 

Schmelzraume  ganz  getrennt  sein  und  die  Luft  statt  durch  Dampf  durch 

direktes  Feuer  erwärmt  werden. 


Später  hat  L.  M  Ahl  eisen1)  auch  ein  Patent  auf  einen  Luftschmelz- 
apparat genommen,   der  jedoch  ebensowenig  reüssierte  wie  die  beiden 
Wi  1  d  sehen  Konstruktionen. 
Apparat  Hier  wäre  auch  schließlich  noch  das  Patent  von  Scheffel  und  Schiel 

Scheffel     in  Mülheim  a.  Rh.  zu  nennen2),  welche  ursprünglich  Fettschmelzgefäße 
mit  wellenförmigen  Böden  empfahlen,  die  in  ihren  Vertiefungen  bogen- 

FiK-  259.   Böden  der  Schmelzgef&Oe  nach  Scheffel  &  Schiel. 

und  winkelförmige,  an  ihren  unteren  Wänden  mit  Aussparrungen  versehene 
Einlagen  (Ci,Cj,Cj)  hatten  (Fig.  2Ö9).  Das  Rohfett  soll  in  solchen  Appa- 
raten schneller  und  besser  ausschmolzen,  das  Schmelzgut  leichter  und 
vollständiger  abgeleitet  werden. 

Später  hal>en  Scheffel  und  Schiel3)  an  Stelle  der  mit  wellenförmigen 
Böden  versehenen  Schmelzgefäße  solche  mit  gewöhnlichen  flachen  Böden 
empfohlen,  auf  welchen  unmittelbar  oder  in  einem  bestimmten  Abstände 

')  D.  R.  P.  Nr.  «4403.  —  Zeitschrift  für  angew.  Chemie.  1894,  S.  57. 
2)  D.  R.  P.  Nr.  68829  v,  30.  Aug.  1892. 

s)  I).  R  P.  Nr.  7228  v.  1.  Febr.  1893.  —  Chem.  Ztg.,  1894,  S.  207. 
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wellenförmige  Platten  eingelegt  werden.  Das  Rohfett  wird  auf  diese  Platten 
gebracht,  und  das  Ausschmelzen  erfolgt  im  (ihrigen  genau  so  wie  bei  dem 
früheren  Apparat. 

Die  IIeißluft8chmelze,  welche  man  liauptsächlich  für  Speisefette  (Oleo- 
margarine)  empfahl,  hielt  nicht  das,  was  man  sich  von  ihr  versprochen  hatte. 
Die  damit  erhaltenen  Fette  sind  von  keiner  besonders  feinen  Beschaffenheit, 
weil  die  Luft  bei  der  relativ  hohen  Tem]>eratur  und  bei  der  großen  Ober- 
flächen bertthrung,  in  welche  das  ausschmelzende  Fett  mit  ihr  kommt,  einen 
Ranziditätsprozeß  einleitet,  der  die  Fettqualität  beeinflußt.  Auch  die  Aus- 
beute läßt  bei  der  Luftschmelze  zu  wünschen  übrig1). 

Den  nachteiligen  Einfluß  der  Luft  vermeidet  H.  Flottmann2)  in 
Bochum  durch  Vornahme  des  Schmelzprozesses  im  Vakuum. 


Nachteile 

der 
Heißluft- 


Fig.  280.  Schnielzapparat  von  Flottmann. 


Den  Schmelzkessel  A  dieses  Apparates  bildet  ein  kegeLstumpfartiges  Gefäß, 
welches  innerhalb  eines  Dampfmantels  B  rotiert  und  dessen  Achsen  g  durch  Stopf- 
büchsen dampfdicht  eingeführt  sind.  An  einer  der  Achsen,  deren  jede  eine  zentrale 
Bohrung  besitzt,  ist  ein  Hohr  c  eingeführt,  durch  welches  während  des  Schmelzens 
Luft  und  Dämpfe  aus  dem  Apparat  abgesaugt  werden,  während  durch  die  Boh- 
rung der  anderen  Achse  ein  Metallthermometer  t  eingesetzt  ist.  Die  Lage  der 
Mannlöcher  und  Ventile  am  Schmelzkessel  und  Dampfmantel  gestattet  eine  be- 
queme Füllung'  und  Entleerung  dieses  Apparates. 

Später  hat  A.  Lidoff3)  die  Vorteile  der  Vakuumschmelzo  eindringlich  vvl^j1lJI^er 
betont  und  insbesondere  deren  Vorzüge  gegenüber  dem  gewöhnlichen  Naß-  »chmeUo. 

')  F.  X.  Byerley  ließ  sich  ein  Verfahren  zum  Ausschmelzen  von  Fetten 
patentieren,  bei  welchem  entweder  heilte  Luft  oder  ein  anderes  erwärmtes  Gas 
das  Schmelzen  besorgt.  (Amerik.  Patent  Nr.  34728s  v.  10.  Aug.  1886.)  Chem.-Ztg., 
1886,  S.  1069. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  49240  v.  16.  April  1889. 

*)  Führer  durch  die  Fettindustrie,  St.  Petersburg  1901,  Heft  9,  S.  203. 
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schmelzen  hervorgehoben,  bei  welchem  stets  etwas  Leimsubstanz  in  das  Fett 
gerät  und  dieses  zum  Verderben  geneigt  macht,  während  der  bei  einer 
Luftverdünnimg  von  350 — 400  mm  ausgeschmolzeue  Talg  absolut  rein 
und  daher  sehr  haltbar  sein  soll. 


Fig.  261  a. 


Fig.  an  \ 


Fig.  281  a.  b,  c  und  d.    Schraelzapparat  von  Pfützner. 


d)  Trockenschmelze  mittels  heißen  Wassers. 

Hiermit  erzielt  man  zweifellos  in  qualitativer  Hinsicht  die  besten  Resul- 
tate1), und  es  sollte  das  Verfahren  in  der  Oleomargariiiefabrikation  in  aus- 
gedehnterer Weise  angewendet  werden,  als  dies  bis  jetzt  der  Fall  ist.  Ein 
Apparat,  der  durch  eine  möglichst  große  Wärmeausstrahlungsfläche  mit 

')  Freeman  Fayzant  in  Locke  Port  (Kanada)  hat  in  den  80er  Jahren  des 
vorigen  Jahrhunderts  zum  Ausschmelzen  der  Fischlebern  einen  Apparat  vorge- 
schlagen, der  eigentlich  ein  Wasserbad  darstellte  und  sehr  gute  Öle  geliefert  haben 
soll.    Amerik.  Patent  v.  11.  Juli  1883.  —  Chera.  Ztg.,  1883,  S.  1641. 
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gleichzeitigem  Durchrühren  des  zu  schmelzenden  Materials  vorzügliche 
Resultate  ergibt,  ist  der  von  Pfützner1)  in  Leipzig  konstruierte  Schmelz- 
apparat. 

Der  Apparat  (Fig.  261  a — d)  besteht  aus  einer  festgelagerten  Trommel  7\ 
welche  mit  einem  Mantel  A  versehen  ist,  und  in  deren  Mitte  sich  die  hohle 
Welle  a  befindet.  Letztere  wird  mittels  der  Achse  b  von  der  Scheibe  B  aus  durch 
Räder  CC  angetrieben;  dieser  in  der  Zeichnung  auf  der  linken  Seite  angebrachte 
Antrieb  kann  auf  der  einen  oder  anderen  Seite  angeordnet  sein.    Die  Trommel  hat 


Fig.  262.   Schmelzanlage  nach  System  Pfntzner. 


einen  Einlauf  D  für  die  Fettetücke,  welcher  mit  einer  mechanischen  Zufuhr- 
Vorrichtung,  z.  B.  einer  Schnecke  c,  versehen  ist.  Die  Stücke  werden  durch  das 
Sieb  d  hindurchgedrückt  und  gelangen  mithin  in  das  Innere  der  durch  heißes  Wasser 
erhitzten  Trommel,  ohne  daß  sie  von  Händen  berührt  zu  werden  brauchten. 

Das  heiße  Wasser  tritt  bei  t  in  den  Mantel  und  läuft  W\  f  wieder  ab. 
Einen  weiteren  Zufluß  von  heißem  Wasser  erhält  die  hohle,  mit  den  Rührfingern 
G  versehene  Welle  a  bei  g.  Das  Wasser  geht  in  der  Richtung  des  Pfeiles  durch 
die  Wolle  sowie  durch  jeden  einzelnen  der  Rührfinger  G,  welche  durch  Scheidewände 
i  in  zwei  Räume  geteilt  sind  (siehe  Fig.  261  a  und  d).  Die  Rührfinger  bewegen  sich 
infolge  der  Rotation  der  Welle  a  langsam  durch  die  in  der  Trommel  A  befindlichen 
Fettstückchen,  so  daß  diese  der  Wirkung  des  heißen  Wassers  in  reichlichstem 
Maße  ausgesetzt  werden  und  ein  Ausschmelzen  rasch  erfolgt. 

')  D.  R.  P.  Nr.  63  537  v.  19.  Juli  1891.  —  Zeitschrift  f.  angew.  Chemie,  1895i 
S.  598;  siehe  auch  engl.  Patent  Nr.  13198  v.  4.  Aug.  1891. 
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Der  geschmolzene  Talg  sinkt  abwärts  und  gelangt  durch  das  Sieb  h  nach 
dem  Talgsammler  Jy  welcher  mit  Ablaßhähnen  kl  kl  versehen  ist,  durch  welche  der 
geschmolzene  Talg  nach  Erfordernis  in  die  Klärkessel  abgelassen  werden  kann. 

Der  Talgsammler  ist,  um  den  geschmolzenen  Talg  in  ihm  gehörig  dünnflüssig  zu 
erhalten,  durch  einen  ihn  umgebenden  Heißwassermantel  0  vor  Wärmeverlust  geschützt. 

Der  Apparat  ist  zum  Zweck  der  Entleerung  und  Reinigung  mit  Mannlöchern 
»i  versehen ;  außerdem  sind  auch  noch  Reservehähne  k*  angeordnet,  welche  bei  etwa 
vorkommender  Verstopfung  des  Siebes  benutzt  werden. 

Der  Apparat  liefert  ein  schönes,  gleichmäßiges  Produkt,  weil  durch  die  eigen- 
artige Verteilung  von  festen  und  bewegten  Wärmestrahlenflächen  (Mantel  A  und 
Finger  (?)  eine  sehr  gleichmäßige  Schmelzung  herbeigeführt  und  jede  Überhitzung 
vermieden  wird. 

Fig.  262,  welche  diese  Apparate  perspektivisch  darstellt,  zeigt  auch 
den  auf  der  Speise  Vorrichtung  angebrachten  Zerkleinerungsapparat, 
von  welchem  ein  zweites  Exemplar  etwas  tiefer  angeordnet  ist,  zum  Vor- 
zerkleinern dient  und  mit  dem  am  Schraelzapparate  befindlichen  in  Ver- 
bindung steht.  Die  guten  Ausbeuten,  welche  der  Pf ütznersche  Schmelz- 
apparat, wie  ihn  die  Kesselfabrik  Göhrig  &  Leuchs  A-G.  in  Darmstadt 
zur  Ausführung  bringt,  aufweist,  sind  zum  Teil  den  vorzüglich  arbeitenden 
Fettzerkleinerern  zuzuschreiben. 
Apparat  Ejn  kontinuierlicher  Schmelzapparat,  der  Klär-  und  Läutergefäße  in 

Hentschei.   Bich  vereinigt,  ist  der  von  0.  Hentschel1)  in  Grimma. 

Der  He  nt  sc  he  Ische  Schmelzapparat  besteht  aus  dem  eigentlichen 
Schmelzraume,  dem  Klärraume  und  den  Läutergefäßen. 

Der  Schmelzraum  A  (Fig.  263)  besteht  aus  einem  zylindrischen,  mit  trichter- 
oder  schUsselförmigem  Boden  versehenen  Kessel,  welcher  durch  einen  Doppelmantel, 
Rohrschlangen,  Querrohre,  Taschen  oder  sonstige  Heizvorrichtungen  erwärmt 
werden  kann.  (In  Fig.  263  bilden  neben  dem  Doppelmantel  die  Rohre  H  und  M 
Wärmevorrichtungen.) 

In  der  Achse  dieses  Kessels  befindet  sich,  durch  den  Deckel  und  Boden  hin- 
durchgehend, eine  mit  oberem  Rotationsantrieb  versehene  und  mit  Rührannen  R 
besetzte  Filterwelle,  welche  unten  offen  ist  und,  da  sie  durch  den  Boden  von  A 
hindurchreicht,  mit  B  kommunizieren  würde,  falls  nicht  unterhalb  desselben  noch 
ein  Verschluß,  z.  B.  ein  Schieber,  Hahn  V  usw.,  angebracht  wäre,  wodurch  die  Mög- 
lichkeit gegeben  ist,  die  Räume  A  und  B  voneinander  abschließen  zu  können.  Dicht 
neben  dem  Filterrohr,  fast  am  tiefsten  Punkte  des  Bodens  von  A,  befindet  sich  eine 
zweite  Öffnung  O,  welche  durch  den  von  außen  stellbaren  Verschluß  die  Räume  A 
und  B  miteinander  verbinden  oder  gegenseitig  abschließen  kann. 

Die  Filterwclle  hat  einen  gelochten  oder  geschlitzten  Mantel,  durch  welche 
Öffnungen  das  in  A  durch  die  Zufuhröffnung  T  eingebrachte  Fett,  nachdem  es 
durch  das  in  die  doppelte  Wandung  oder  das  Heizsystem  geleitete  erwärmte 
Wasser  geschmolzen  ist,  filtrieren  kann.  Das  ins  Innere  der  Filterwelle  ge- 
langte Fett  läuft  nach  Öffnen  von  V  ab  und  sammelt  sich  in  B  an.  Be- 
hufs größerer  und  energischer  Filterfähigkeit  können  auch  die  auf  dem  Füter- 
rohre  sitzenden  Rührarme  R  durch  Filterrohre  ersetzt  werden,  doch  dürfen  diese 
behufs  Vermeidung  des  Verstopfens  der  Filternachen  nur  an  der  der  Bewegungs- 
richtung entgegengesetzten  Seite  gelocht  sein.    Um  auch  auf  der  Filterwelle  das 


')  D.  R.  P.  Nr.  77  143  v.  1«.  Febr.  1893. 
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Selbstveretopfen  der  Filteröffnungen  zu  verhindern,  kann  an  derselben  ein  Schieber 
angebracht  werden,  welcher  mit  den  Filteröffnungen  der  Welle  korrespondierende 
Schlitze  hat  und  durch  eine  geeignete  Vorrichtung  während  der  Rotation  des  Filter- 
rohres  auf-  und  abwärts  bewegt  wird,  so  alle  sich  an  den  Filteröffnungen  an- 
setzenden Fasern  usw.  abschabend,  oder  es  wird  ein  mit  einem  Teile  des  Apparates 
verbundener  feststehender  Schaber  angebracht,  welcher  mit  seiner  Schneide  auf 
der  Filterwelle  aufliegt  und  während  der  Rotation  derselben  alle  sich  ansetzenden 
Faserteilchen  regelmäßig  abstreicht. 

Der  Klärraum  B  ist  unterhalb  A  angeordnet,  hat  einen  konischen  heizbaren 
Boden,  an  dessen  tiefster  Stelle  eine  verschließbare  Öffnung  U  und  daneben  ein  von 
außen  stellbares  Scharnier  oder  teleskopartig  bewegliches  Rohr  Z  angebracht  ist. 


Fig.  288.  Schmelzapparat  von  HenUchel 


Ist  nun  aus  dem  Schmelzraum  A  eine  gewisse  Menge  geschmolzenen  Materials 
in  den  Klärraum  B  gelaufen,  so  wird  B  von  A  durch  Schließen  der  dazwischen 
befindlichen  Öffnung  V  abgesperrt. 

Es  kann  alsdann  durch  entsprechende  Einstellung  des  Ablaufrohres  Z  das  Fett 
von  oben  aus  abgeleitet  und  durch  ein  damit  verbundenes  Drehrohr  D  in  die 
entsprechenden  heizbaren  Lautergefäße  C,  und  &  abgezogen  werden. 

Die  bei  dem  fortgesetzten  Schmelzprozeß  sich  Uber  dem  Boden  des  Schmelz- 
raumes A  ansammelnden  nicht  durchfiltrierbaren  festen  Bestandteile  des  Roh- 
materials, die  sogenannten  Grieben,  sowie  die  sich  am  Boden  sammelnden  Wasser- 
und  Blutüberreste  usw.  werden  von  Zeit  zu  Zeit  durch  den  Verschluß  0  (betätigt 
durch  den  Hebel  X)  gleichfalls  in  den  vorher  entleerten  Klärraum  B  gelassen, 
abgeklärt,  noch  darin  enthaltene  flüssige  bessere  Fette  durch  das  Abzugrohr  Z 
wie  zuvor  abgeleitet  und  schließlich  die  minderwertigsten  dickflüssigen  Rück- 
stände durch  den  Verschluß  17  in  das  darunter  stehende  Gefäß  6\  behufs  ander- 
weitiger Behandlung  abgelassen. 
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Die  Naßschmelze. 

Bei  dieser  kommt  das  fetthaltige  Rohmaterial  mit  Wasser  oder  Dampf 
in  Berührung,  wobei  außer  der  Sprengung  der  Zell  wände  durch  die  Aus- 
dehnung des  erwärmten  Fettes  auch  eine  Art  Verdrängung  des  in  den 
Zellen  eingeschlossenen  Fettes  durch  Eindringen  von  Wasser  oder  Dampf 
erfolgt  Diese  Diffusion  ist  allerdings  nicht  sehr  intensiv,  weil  Fett  und 
Wasser  bzw.  Dampf  sich  nicht  mischen,  die  Durchtränkung  des  Materials 
also  eine  unvollständige  bleibt. 

a)  Wasserschmelse. 

Die  älteste  Methode  der  Naßschmelze  ist  das  Auskochen  des  fett- 
lialtigen  Materials.  Dieses  Verfahren  wird  vielfach  bei  der  Trangewinnung 
angewandt,  wo  man  dio  zerkleinerten  Fische  (Heringe,  Sprotten,  Sar- 
dinen, Sardellen  usw.)  in  größeren  eisernen  Kesseln  mit  Wasser  kocht 

und  das  ausschmelzende,  oben  schwimmende  öl  ab- 
schöpft und  klären  läßt1). 

Früher  war  auch  bei  der  Knochenverarbeitung 
das  Auskochen  vielfach  im  Gebrauch,  doch  ist  diese 
Methode  durch  die  heute  weit  rationelleren  Entfettungs- 
verfahren des  Ausdämpfens  und  der  Extraktion 
fast  gänzlich  verdrängt  worden.  Nur  bei  der  Gewinnimg 
von  Klauen-,  Schafpfotenöl  und  ähnlichen  Produkten 
hat  sich  das  Auskochen  noch  erhalten. 

Man  bringt  bei  der  Ausführung  des  Verfahrens  die 
Klauen,  Hufe  usw.  der  betreffenden  Tiere  nach  entspre- 
chender Reinigung  in  eiserne  gelochte  Körbe  (Fig.  264), 
Fig.  264.  welche  in  einen  mit  siedendem  Wasser  gefüllten  Kessel 

Kdw  RohmaterSS™*    versenkt  werden.    In  letzterem  verbleibt  der  Korb  mit 

dem  Rohmaterial  so  lange,  als  noch  namhafte  Mengen 
von  Fett  an  die  Oberfläche  des  Wassers  steigen,  wo  sie  abgeschöpft 
werden2).  Der  Korb  wird  dann  durch  eine  zweckmäßige  Hebevorrichtung 
[Fig.  265  3)]  ausgehoben ,  um  nach  Entfernung  des  entfetteten  Materials 
und  Einbringung  von  frischem  aufs  neue  in  den  Kochkessel  versenkt  zu 
werden. 

Um  die  Ausbeute  beim  Ausschmelzen  von  Fetten  durch  kochendes 
bzw.  heißes  Wasser  zu  erhöhen,  hat  man  Apparate  konstruiert,  bei  welchen 
während  des  Zusammenseins  mit  dem  Wasser  ein  Zerkleinern  und  Pressen 


')  Näheres  hierüber  folgt  im  2.  Bande  bei  der  Besprechung  der  verschiedenen 
Fischöle. 

2)  Monit.  scientif.,  Bd.  10,  S.  801. 

s)  Friedberg,  Verwertung  der  Knochen,  2.  Aufl.,  Wien  1901,  S.  79. 
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des  Materials  stattfindet  So  wird  z.  B.  aus  Fischen  öl  abgeschieden,  in- 
dem man  dieselben  unter  heißem  Wasser  durch  eine  Schnecke  zerkleinert 
und  gleichzeitig  durch  den  Kochbehälter  bewegt1).  Später  hat  man  auf 
das  zerkleinerte  Material  auch  einen  Druck  auszuüben  versucht,  und  zwar 
durch  Hindurchdrücken  durch  gelochte  konische,  unter  Wasser  befindliche 
Behälter. 

Eine  derartige  Vorrichtung,  die  insbesondere  bei  der  Verarbeitung  Apparat 
von  Fischen  vorzügliche  Dienste  leisten  soll,  stammt  von  Charles  Wacker  wlrk.r 
in  Baltimore2). 


Fig.  266.   Vorrichtung  zum  Auskochen  von  Knochen,  Klauen  usw. 

In  der  Nähe  des  Bodens  des  langgestreckten  und  vorteilhafterweise  ilachen  Ge- 
fäßes a  (Fig.  266)  ist  innerhalb  eines  spitzzulaufenden,  aus  perforiertem  Blech 
gebildeten  Behälters  cb  eine  Schneckenpresse  mit  auf  der  Welle  e  befestigten 
Schraubenflügeln  d  angeordnet  An  den  beiden  Enden  der  in  den  Lagern  f 
laufenden  Welle  befinden  sich  Triebräder  g.  Die  engere  Seite  h  des  Preß- 
behälters cb  springt  aus  dem  Gefäße  a  vor;  dieser  Teil  t  ist  nicht  durchlöchert.  In 
die  hohle  gelochte  Welle  e  wird  durch  das  stationäre  Verbindungsstück  k  und  das 
Rohr  /  Dampf  geleitet.  Ein  Zuführungsrohr  o  m  ist  mit  der  größeren  Seite  des 
Behälters  der  Schneckenpresse  verbunden  und  mit  einem  Trichter  n  sowie  einer 
Transportschnecke,  die  auf  einer  senkrechten  Welle  p  angebracht  ist  und  das  zu 
behandelnde  Material  in  den  Bebälter  der  Schneckenpresse  treiben  kann,  versehen. 


l)  D.  R.  P.  Nr.  92798  des  Fish  Utilisation  Syndicate  (Chem.  Ztg.,  1898, 
S.  465.) 

*)  D.  R.  P.  Nr.  135566  v.  15.  Mai  1901. 
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Auf  der  Welle  e  ist  eine  Verschlußscheibe  q 
angeordnet,  welche  über  die  Entleerungsöffnung  r 
greifen  und  dieselbe  schließen  kann.  Diese  Scheibe 
umschließt  die  Welle  dicht,  ist  aber  auf  derselben  in 
der  Längsrichtung  beweglich  und  kann  durch  eine 
an  dem  Hebel  /  angebrachte  Feder  «  gegen  die  Öff- 
nung n  gepreßt  werden.  Der  Hebel  Mst  um  u  dreh- 
bar und  hat  eine  gabelförmige  Seite,  die  in  eine 
ringförmige  Nut  v  auf  der  Scheibe  einpaßt.  Wenn 
der  Behälter  a  mit  Wasser  gefüllt  und  der  Apparat 
nicht  in  Tätigkeit  ist,  so  schließt  die  Scheibe  das 
Mundstück  des  Behälters  der  Schneckenpresse  und 
verhindert  den  Austritt  des  Wassers,  kann  aber 
jederzeit  mittels  des  als  Handhabe  dienenden  He- 
bels t  weggezogen  werden.  Durch  eine  nahe  an 
der  oberen  Seite  des  Behälters  a  angebrachte  Öff- 
nung w  kann  das  Öl,  welches  an  die  Oberfläche 
des  Wassere  steigt,  durch  ein  Rohr  abgeleitet 
werden.  In  den  Behälter  a  wird  Wasser  durch 
ein  Einlaßrohr  unterhalb  der  FlUssigkeitsoberfläche 
eingeführt. 

Bei  der  Benützung  des  Apparates  werden  das 
Fischmaterial  oder  andere  Stoffe  in  den  Trichter  n 
gebracht  und  mittels  der  Transportschnecke  nach  ab- 
wärts in  den  Behälter  der  Schneckenpresse  gedrückt. 
In  die  hohle  Welle  e  wird  durch  das  Rohr  /  Dampf 
geleitet  und  das  in  Behandlung  befindliche  Material 
durch  die  Schraube  d  vorwärts  transportiert.  Das 
Schmelzgut  wird,  je  mehr  es  sich  der  schmaleren 
Seite  der  Schneckenpresse  nähert,  allmählich  immer 
kompakter.  Aus  der  durchlöcherten  Welle  tritt 
der  Dampf  nach  außen,  erhitzt  das  Wasser  und 
kocht  und  zerkleinert  das  Material.  Die  Ge- 
schwindigkeit der  Schraubendrehung  wird  derartig 
geregelt,  daß  genügende  Zeit  für  das  gründliche 
Kochen  des  Materials  gegeben  ist,  bevor  dasselbe 
die  Seite  des  Behälters,  wo  die  Entleerung  erfolgt, 
erreicht.  Das  Öl  steigt  an  die  Oberfläche  des 
Wassers,  von  wo  es  kontinuier- 
lich durch  die  Öffnung  to  ab- 
gelassen wird. 

Wenn  das  Material  die 
Auslaßseite  des  Behälters  er- 
reicht hat,  so  bildet  es  einen  kom- 
pakten Pfropfen,  welcher  das 
Entweichen  von  Wasser  aus 
dem  Behälter  verhindert,  Der 
Druck  des  Materials  auf  die 
Verschlußseheibe  q  treibt  die- 
selbe von  der  Seite  des  Be- 
hälters fort,  so  daß  das  Material 
herausfallen  kann.  Die  Ver- 
schlußscheibe wird  so  lange  von 
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der  Öffnung  des  Behälters  ferngehalten,  als  das  Material  hindurchgepreßt  wird. 
Wenn  die  Maschine  außer  Betrieb  ist,  so  liegt  die  Verschlußscheibe  q  infolge 
der  Feder  *  dicht  an  der  Austrittsöffnung  r. 

Feste  Substanzen,  welche  durch  die  Löcher  der  Schneckenpresse  in  den  Be- 
hälter a  getrieben  werden,  fallen  auf  den  Boden  des  Gefäßes  und  können  von  hier 
entfernt  werden,  wenn  es  notwendig  oder  wünschenswert  ist. 

Ein  Verstopfen  der  Löcher  während  des  Stillstandes  der  Presse1)  kann  nicht 
eintreten,  weil  die  Öffnungen  beständig  unter  Wasser  bleiben  und  ein  Austrocknen 
bzw.  Festwerden  des  Materials  unmöglich  ist. 

Dieser  Apparat  kann  auch  so  ausgeführt  werden,  daß  man  in  dem 
Wasserbehälter  zwei  miteinander  in  Verbindung  stehende  Schneckenpressen 
unterbringt,  durch  welche  das  zu  entfettende  Material  befördert  wird. 

Verfolgt  man  bei  der  Verarbeitung  von  Fischen 2),  Schlachthausabfällen 
und  anderem  minderwertigen  Rohmaterial  durch  die  Wasserschmelze  eine 
möglichst  vollständige  Ausbringung  des  in  diesen  Stoffen  enthaltenen 
Fettes,  so  wird  in  anderen  Fällen  auf  die  Qualität  des  erhaltenen  Fettes 
das  Hauptaugenmerk  gerichtet  und  die  Frage  der  Ausbeute  mehr  vernach- 
lässigt. So  wird  z.  B.  in  der  Oleomargarinefabrikation  die  Wasser- 
schmelze in  entsprechend  modifizierter  Weise  angewandt.  Da  die  Güte 
des  erhaltenen  Fettes  neben  anderen  Faktoren  auch  von  der  Temperatur 
während  des  Schmelzens  wesentlich  abhängt,  so  wird  das  Wasser  nur 
wenige  Grade  über  dem  Schmelzpunkt  des  Fettes  gehalten. 

Das  Ausschmelzen  des  Rohtalges  geschieht  in  den  Oleomargarinfabriken  Margarin- 
gewöhnlich in  Bottichen  aus  Lärchenholz s),  in  welche  man  ungefähr  hand-  8chmelze- 
hoch  Wasser  bringt,  das  durch  einströmenden  Dampf  auf  ca.  50°  C  er- 
wärmt wird.  Man  trägt  einige  Kilogramm  von  einer  früheren  Operation 
herrührendes  Premier  jus4)  in  den  Bottich  ein  und  setzt  hierauf  unter 
langsamem  Umrühren  mit  einem  hölzernen  Rührscheit  suevessive  das  zer- 
kleinerte Rohfett  zu.  Man  achte  dabei  auf  zwei  Dinge:  auf  das  genaue  Ein- 
halten der  Temperatur  und  auf  ein  richtiges  Rühren.  Hier  das  Passendste 
zu  treffen,  ist  die  Kunst  eines  guten  Margarineschmelzers. 

Ist  die  Tomiieratur  während  des  Schmelzens  zu  hoch,  so  zeigt  das 
Premier  jus  und  das  daraus  gepreßte  Oleomargarin  einen  talgigen  Bei- 

')  Wie  bei  den  auf  Seite  342/43  beschriebenen  kontinuierlichen  Ölsaatpressen. 

')  über  die  Gewinnung  von  Fischölen  siehe  auch  die  englischen  Patentschriften 
Nr.  6736  v.  19.  Mai  1886  (J.  S.  Edwards);  Nr.  11 505  v.  9.  Aug.  1888  (C.  Weigelt). 
Nr.  17205  v.  13.  Sept.  1893  (J.  C.  W.  Stanley):  Nr.  18414  v.  2.  Okt  1895 
(.T.  C.W.Stanley);  Nr.  2511  v.  4.  Febr.  1896  (J.Jaok  und  M.Blake);  Nr.  7268 
v.  2.  April  1896  (Fish  ütilisation  Syndicateand  J.  C.  W.  Stanley).  Nr.  6334 
v.  15.  Mai  1898  (.f.  C.  W.  Stanley  &  Fish  oil  and  Guano  Syndicate);  Nr.  25680 
v.  5.  Dez.  1898  (J.F.  Johnstone):  Nr.  4594  v.  2.  Mai  1899  (S.  0.  G.  Schuseil). 

')  Dieses  Verfahren  ist  wohl  zuerst  in  der  Patentschrift  von  J.  Jaroslawski 
in  New  York  (1).  R.  P.  Nr.  1591  v.  4.  Nov.  1877)  beschrieben  worden. 

*)  Premier  jus  ist  ein  aus  bestem  Rohtalg  bei  niederer  Temperatur  aus- 
geschmolzenes, zur  Herstellung  von  Oleomargarin  bzw.  Kunstbutter  dienendes 
Produkt. 
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geschmack  und  ist  für  die  Herstellung  feiner  Marken  von  Kunstbutter  nicht 
zu  gebrauchen.  Ist  die  Temperatur  zu  niedrig,  so  bilden  sich  Klumpen, 
die  sich  nur  schwer  wieder  trennen  lassen.  En  zu  heftiges  Rühren  gibt  dem 
Margarin  einen  Grammelgcschmack,  ein  zu  langsames  Durchmischen  führt 
zu  Klumpenbildungen.  Man  muß  trachten,  daß  schon  während  des  Schmel- 
zens die  Grammeln  unten  bleiben  und  mit  dem  ausgeschmolzenen  Fette 
nicht  in  zu  innige  Berührung  kommen,  weshalb  eine  mehr  kreisende  als 
aufziehende  Rührbewegung  am  Platze  ist 

Sobald  der  Bottich  ziemlich  voll  ist,  unterbricht  man  das  weitere 
Eintragen  von  Rohtalg,  wartet,  bis  alle  Klumpen  verschwunden  sind,  und 
stellt  hierauf  das  Rühren  ein.  Der  Bottichinlialt  sieht  dann,  von  oben  be- 
betrachtet, wie  ein  mit  Wasser  getrübtes  Öl  aus,  in  welchem  viele  kleine, 
äußerst  fein  verteilte  Membranen  herumschwimmen.  Bloßes  Absetzenlassen 
in  der  Wärme  würde  eine  Absonderung  dieser  Verunreinigungen  nicht  be- 
wirken, und  man  ist  deshalb  gezwungen,  zu  künstlichen  Klärungsmitteln 
zu  greifen;  hiervon  ist  Kochsalz  das  bewährteste.  Man  gießt  eine  ziemlich 
konzentrierte  Losung  desselben  auf  die  Oberfläche  des  Bottichs  und  streut 
auch  etwas  festes  Salz  in  fein  gepulverter  Form  darüber1).  Dann  läßt  man 
eine  Stunde  stehen,  entfernt  den  obenschwimmenden  Scliaiun  mittels  eines  Sieb- 
löffels und  zieht  das  klare  Fett  durch  ein  Ablaßrohr  ab.  Der  geringe  Bruch- 
teil klaren  Fettes,  der  auf  den  Grammeln  zurückbleibt,  wird  vorsichtig  ab- 
geschöpft und  mit  dem  Übrigen  Fett  vereinigt.  Dann  wird  durch  einen  Boden- 
wechsel das  Wasser  abgelassen  (raeist  schmutzig,  trüb  und  unangenehm 
riechend),  während  die  darauf  schwimmende  Schicht  von  Grammeln  oder 
Grieben  (das  ausgeschmolzene  Zellgewebe,  gemischt  mit  Sehnen)  durch  Rinnen 
in  ein  Sammelgefäß  geleitet  wird,  um  weiter  entfettet  zu  werden2). 

Eine  unrichtige  Handhabung  der  Methode  kann  sehr  leicht  eine  voll- 
ständige Emulgierung  des  ausgeschmolzenen  Fettes  mit  dem  Schmelzwasser 
und  den  Zellmembranen  zur  Folge  haben;  diese  Emulsionen  sind  umso 
hartnäckiger,  als  sie  stet«  etwas  tierischen  Leim  (von  dem  Zellgewebe  und 
den  Sehnen  herrührend)  enthalten  und  dieser  emulsionsf ordernd  wirkt.  (Ver- 
leimte Talgschmelze). 

Das  Klären  des  ausgeschmolzenen  Fettes  (Premier  jus)  geschieht  dann 
weiter  in  eigenen  Absetzgefäüen 3)  (Marienbädeni). 

• 

')  Vielfach  wird  auch  dem  Schmelzwasser  vor  Beginn  der  Operation  etwas 
Kochsalz  zugesetzt,  was  der  Emulsionsbildang  (Verleim ung  genannt)  vorbeugt. 

*)  Siehe  den  Aufsatz  des  Verfassers:  .Die  Margarinefabrikation  in  Ver- 
bindung mit  der  Talgschmelzerei",  Chem.  Mitteilungen,  1897,  Nr.  47. 

3)  Die  frisch  bereiteten  animalischen  Fette,  nach  welcher  Methode  immer  sie 
gewonnen  wurden,  werden  meist  durch  Absetzen  geklärt,  während  die  vegetabilischen 
Öle  und  Fette  gewöhnlich  durch  Filtration  gereinigt  werden.  Sowohl  Uber  das 
Klären  durch  Absetzenlassen  als  auch  Uber  die  Filtration  wird  im  Schlußkapitel 
dieses  Bandes  das  Notige  gesagt.  Über  die  in  der  Margarinerzeugung  verwendeten 
Marienbäder  siehe  auch  3.  Band,  Abschnitt  „Kunstbutter*. 
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Neben  den  hölzernen  Schmelzbottichen  stehen  vereinzelt  auch  solche 

aus  verzinntem  Eisenblech  in  Anwendung.    Diese  sind  dann  behufs  besserer 

Klärung  des  frischgeschmolzenen  Fettes  vom  Schmelzwasser  mit  einem 

Wassermantel  w  versehen  (s. 

Fig.  267),   was   ein  längeres 

Warmhalten  der  Schmelze  und 

damit  ein  schnelleres  Absetzen 

derselben  bewirkt. 

In  Fig.  267  ist  auch  das 
Dampfrohr  t  zu  sehen,  welches 
das  Schmelzwasser  im  Innenkessel 
anwärmt,  sowie  die  zum  Erwär- 
men des  im  Mantelraum  w  befind- 
lichen Wassers  dienende  Dampf- 
leitung 1.  Das  Ablassen  des  Fettes 
geschieht  durch  den  Hahn  h  und 
ein  um  den  Punkt  m  drehbares 
Rohr  n,  an  dessen  Ende  ein  Sieb- 
trichter r  sitzt,  der  nur  von  oben 
das  Eindringen  von  Flüssigkeit 
(hier  des  klaren  Fettes)  gestattet; 
durch  Heben  oder  Senken  des  Rohres  n  wird  die  Entnahme  von  Fett  aus  beliebigen 
Höhenschichten  des  Kesselinhaltes  ermöglicht.  Die  ScbmelzrUckstande  werden 
durch  Löcher  des  Stöpselverschlusses  s  mittels  des  Rohres  o  entfernt.  Der  Hahn  g 
dient  zum  Ablassen  des  Wassers  aus  dem  Mantelraume  w,  dessen  jeweilige  Tem- 
peratur durch  ein  Thermometer  (in  Fig.  267  ist  nur  dessen  Schutzhülse  sichtbar) 
abgelesen  werden  kann. 


Fig.  287.  Apparat  für  Waraerachmelze. 


b)  Das  Schmelzen  mittels  Dampf. 

Dasselbe  kann  sowohl  mittels  gespannten  Dampfes  als  auch  mittels  AH- 
keinen  Überdruck  zeigender  Wasserdämpfe  erfolgen.  Gespannte  Dämpfe 
vermögen  bei  genügend  langandauernder  Einwirkung  die  Zellwände  des 
tierischen  Fettgewebes  zu  zerstören,  und  man  kann  hier  die  Zerkleinerung 
des  Rohfettes  melir  oder  weniger  vernachlässigen;  Dampf  ohne  Überdruck 
besitzt  diese  Kraft  nicht,  und  das  Rohfett  muß  in  diesen  Fällen  besonders  gut 
zerkleinert  und  wenn  möglich  auch  durch  Ansäuerung  präpariert  werden. 

Das  Schmelzen  mittels  gespannter  Därapfo  in  geschlossenen  Apparaten 
ist  im  Großbetrieb  für  die  Herstellung  des  Talges  allgemein  in  Anwendung. 

Schon  Appert1)  sehlug  vor,  die  Rohfette  in  einem  Pap  in  sehen  Topfe 
auf  115 — 130°  C  zu  erhitzen,  doch  fand  dieser  Vorschlag  erst  in  der 
Buff sehen  Modifikation2)  Beachtung,  bei  welcher  nicht,  wie  bei  Appert, 
der  Druck  durch  Erliitzen  von  Wasser  im  Schmelzkessel  selbst  erzeugt 
wird,  sondern  in  diesen  letzteren  gespannte  Dämpfe  von  einer  Zentraldampf- 
erzeugung88telle  aus  geleitet  werden. 

l)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  31,  S.  454. 

')  Inaugural-Dissertation,  Göttingen  1863,  S.  15. 
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Schmelze 

mit 
gespannten 
Waaser- 
dämpfen. 


Die  zur  Auaführung  der  Buf fachen  Methode  dienenden  Apparate  sind 
verschiedenster  Konstruktion;  eine  einfache  Form  derselben  ist  in  Fig.  268 
wiedergegeben. 

Der  aus  8 — 10  mm  starkem  Schmiedeeisenblech  geformte  Zylinder  hat  ge- 
wöhnlich 2  m  Hühe  und  IV,  m  Durchmesser;  das  pro  Operation  verarbeitete  Quan- 
tum betragt  meist  2000  kg.  Am  oberen  Teile  dieses  Zylinders  ist  ein  Mannloch  M 
angebracht,  welches  die  innere  Reinigung  des  Schmelzgefäßes  gestattet  und  auch 
zum  Füllen  des  Rohtalges  dient.  Das  DampfzufUhrungsrohr  a  geht  bis  zum  Boden 
des  Schmelzgefaßes  und  hat  dort  in  der  Regel  spiralförmige  Windungen,  welche  mit 
Löchern  zum  Ausströmen  des  Dampfes  versehen  sind.  Ein  Sicherheitsventil  5, 
ein  Manometer  i  und  ein  Einsaugventil  l  dürfen  nicht  fehlen;  letzteres  ist  ein 
einfacher  Ventilkegel,  der  sich  bei  einem  Drucke  von  innen  nach  außen  schließt, 

während  der  Arbeit  des  Apparates  also  vollkommen  dicht 
hält.  Tritt  indes  im  Innern  des  Schmelzgefaßes  Luftleere 
ein,  so  öffnet  sich  das  Ventil  und  es  tritt  ein  Druckaus- 
gleich ein.  Diese  Vorrichtung  hat  also  lediglich  den  Zweck, 
eine  Vakuumbildung  im  Schmelzgefäße  zu  vermeiden. 

In  der  unteren  Hälfte  des  Zylinders  sind  drei 
Schnabelhähne  A, ,  A,,  ä,  in  verschiedener  Höhe  ange- 
bracht, welche  zum  Ablassen  des  Kondenswassers  und 
des  Fettes  dienen.  Ein  großer,  wenigstens  80  mm  Durch- 
gangs weite  habender  Bodenhahn  o,  an  den  sich  ein  ebenso 
weites  Rohr  anschließt,  dient  zum  Entleeren  der  beim 
Ausschmelzen  sich  bildenden  Grieben. 

Die  Arbeitsweise  ist  ungefähr  die  folgende:  Der 
bis  höchstens  zu  3/4  seines  Inhaltes  mit  Rohtalg  gefüllte 
Apparat  wird  durch  Aufsetzen  des  Mannlochdeckels  3f,  der 
mit  Bleiringen  verdichtet  ist,  geschlossen.  Auch  alle 
Hähne  und  Wechsel  werden  geschlossen,  nur  das  Luft- 
einsaugventil bleibt  durch  ein  eingekeiltes  Holzstück  ge- 
öffnet. Jetzt  öffnet  man  auch  das  Dampfeinströmungs- 
ventil;  der  einströmende  Dampf  vertreibt  die  Luft, 
welche  durch  das  offengehaltene  Einsaugventil  austritt. 
Sobald  nicht  mehr  Luft,  sondern  Dampf  entweicht, 
schließt  man  dieses  Ventil,  wodurch  der  einströmende 
Dampf  in  dem  Apparat  eine  Spannung  erzeugt.  Ist  die- 
selbe auf  3  Atmosphären  gestiegen,  so  hält  man  auf  konstantem  Drucke,  was  am 
einfachsten  und  sichersten  durch  ein  an  die  Dampfzuleitung  eingeschaltetes  Reduzier- 
ventil bewerkstelligt  wird.  Solche  Reduzierventile  kann  man  ganz  nach 
für  jeden  gewünschten  Dampfdruck  einstellen,  nur  verlangen  sie  eine 
Wartung  und  Reinhalten. 

Ist  die  Spannung  im  Sehmelzgefäß  durch  4—5  Stunden  auf  3  Atmosphären 
erhalten  worden,  so  sperrt  man  das  Dampfventil  ab  und  überläßt  den  Apparat 
durch  8 — 10  Stunden  der  Ruhe.  Die  Dampfspannung  schwindet  allmählich,  und  das 
Innere  des  Kessels  sondert  sich  in  drei  Schichten:  Zu  unterst  ist  das  Kondensations- 
wasser, dann  kommen  die  Zellgewebsreste  und  Sehnen  und  obenauf  das  aus- 
geschmolzene  Fett.  Aus  dem  tieferen  Schnabelhahn  A;1  läßt,  man  nun  das  Wasser 
abfließen  und  probiert  gleichzeitig,  ob  bei  dem  nächst  oberen  Schnabelhahn  A4  nicht 
schon  Fett  abläuft.  Ist  das  Talgniveau  so  weit  gefallen,  so  schließt  man  den  unteren 
Hahn  und  zieht  mittels  der  Hähne  Aj  und  h.t  das  Fett  in  ein  Reservoir  ab.  Dann 
läßt  man  in  den  Apparat  wiederum  Dampf  einströmen,  bis  eine  Spannung  von  1—1'/, 
Atmosphären  Überdruck  erreicht  ist.    In  diesem  Moment  öffnet  man  rasch  den 


Fig.  368. 
Dampfechnielzapparat 
nach  Buff. 
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großen  Bodenhahn  o  des  Sehmelzgefäßes,  wobei  die  Dampfspannung  den  ganzen  In- 
halt (Grieben  und  Wasser)  in  eine  Sammelgrube  entleert.  Letztere  steht  unter 
hydraulischem  Geruchsverschlüsse  und  hat  am  Deckel  ein  weites  Abzugsrohr,  das 
direkt  in  den  Fabrikschornstein  führt.    Durch  diese  Vorrichtung  wird  einmal  be- 


Fig.  2ß9.    Dampfschmelzapparat  mit  TrockenvorrichtuiiK  für  die  Ki-hmelzrflckatAnde. 


wirkt,  daß  die  übelriechenden  Gase  direkt  in  so  hohe  Luftschichten  getragen  werden, 
daß  sie  zu  keiner  Belästigung  führen  können,  und  zweitens,  daß  die  Grammeln 
behufs  weiterer  Verarbeitung  gesammelt  werden. 

Bei  guter  Abdichtung  aller  Öffnungen  des  Schmelzgefäßes  «arbeiten 
solche  Dampfschmelzapparate  ziemlieh  geruchlos;  nur  wahrend  des  Aus- 
blasens der  Schmelzrückatitade  macht  sich  ein  lästiger  Gestank  liemerk- 
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bar1).  Handelt  es  sich  um  die  Bewältigung  größerer  Mengen  von  Rohfetten, 
so  werden  vorteilhafterweise  2  oder  4  Dampfschnielzgefäße  (die  man  auch 
Digestoren  nennt)  zu  einem  Apparate  kombiniert  Die  amerikanischen  Groß- 
schlächtereien lassen  diese  mitunter  sehr  groß  dimensionierten  Schmelz- 
apparate  mit  Trocken  Vorrichtungen  für  die  Schmelzrückstände  zusammen- 
arbeiten, so  daß  aus  dem  Rohmaterial  Talg  und  trockene,  für  Düngerzwecke 
verwertbare  Rückstände  erhalten  werden. 

In  Fig.  269  ist  ein  solcher  Apparat  mit  4  Schmelzkesseln  und  2  Trocken  - 
Zylindern  (ausgeführt  von  The  Plant  Iron  Works  Co.  in  Dayton),  dargestellt» 
Bei  demselben  geben  je  2  Schmelzzylinder  (Digestoren)  ihre  Grieben  in  einen 
horizontal  liegenden  Trockenzylinder  ab,  der  unter  Vakuum  arbeitet.  Sowohl  die 
im  Schmelzzylinder  befindlichen  Rohfette  als  auch  das  entfettete  Material  im 
Trockner  werden  durch  Rührvorrichtungen  in  Bewegung  erhalten,  um  ein 
mäßiges  Arbeiten  zu  erreichen. 


Fig.  270. 
Schmelzapparat  von  Kurtz. 


Fig.  271. 
Schmclzapparat  nach  Seifert. 


Apparat 
von  Kurte. 


Dort,  wo  eine  zentrale  Dampferzeugung  (Dampfkesselanlage)  nicht  vor- 
hauden  ist,  man  aber  den  Vorteilen  der  Dampfschmelze  (geruchfreies 
Arbeiten,  hellfarbiger  Talg)  nicht  entsagen  will,  verdienen  die  Schmelz- 
vorrichtungen von  Kurtz,  Seifert  und  Hesselbach  Beachtung. 

Der  Apparat  von  K.  J.  Kurtz2)  in  Würzburg  ist  in  Fig.270  wiedergegeben. 

Er  besteht  aus  einem  aus  Kupferblech  hergestellten  Kessel  A  mit  dem  Mannloch 
c,  durch  welches  vorerst  etwas  Wasser,  dann  die  sich  auf  dem  Siebboden  d  ablagernden 
Fottmassen  eingefüllt  werden.    Die  Feuerung  wird  zunächst  bei  geöffnetem  Zuge 

')  Eine  Anordnung  für  Dampftalgschmelzereien  haben  sich  W.  Gellhorn, 
H.  Flottmann  &  Co.  in  Bochum  patentieren  lassen.  (I).  R.  P.  Nr.  721 1  v.  1.  Mai  1879). 
Eine  Beschreibung  dieses  Systems  findet  sich  in  Schädler.  Technologie  der  Fette, 
2.  Aufl..  Berlin.  S.  498. 

«)  D.  R.  P.  Nr.  21291  v.  2h.  Mai  1882, 
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m  in  Gang  gesetzt,  wobei  das  Schmelzen  des  Fettes  teils  durch  direkte  Erwärmung 
des  Kessels,  teils  durch  Verdampfen  des  Wassers  vor  sich  geht.  Um  im  Laufe  des 
Schmelzprozesses  zu  verhindern,  daß  das  Fett  anbrenne,  wird  der  Zug  m  geschlossen 
und  n  geöffnet,  wodurch  das  Feuer  unten  abgezogen  und  das  Fett  nunmehr  nur  mittels 
Dampf  geschmolzen  wird.  Die  beim  Schmelzen  sich  bildenden  Dünste  werden 
durch  das  mit  einer  Klappe  versehene  Rohr  e  abgeführt  und  unterhalb  des  Kessels 
in  die  Feuerung  f  geleitet,  woselbst  sie  verbrannt  werden.  Ist  der  Schmolzprozeß 
beendet,  so  wird  das  geschmolzene  Fett  durch  den  Hahn  h  abgelassen,  worauf 
man  die  vollständig  abgetrockneten  Grieben  nach  Entfernung  des  Verschlußstückes 
i  mit  einer  Krücke  durch  das  geöffnete  Rohr  a  herauszieht.  Schließlich  wird  das 
noch  im  Kessel  vorhandene  Wasser  durch  den  Hahn  /  abgezogen. 

Der  Seifertsche  Apparat  ist  in  einer  Form  schon  Seite  509  bei  der  Apparat 
Trwkenschmelze  besprochen  worden.  Früher  hat  Seifert  eine  Konstruktion  Seifert, 
nach  Fig.  271  empfohlen. 

Dieselbe  besteht  aus  drei  ineinander  gesteckten  Kesseln  abc,  von  welchen 
der  äußere  c  ein  Wasserbad  bildet  und  der  innere  (gelochte)  a  die  auszuschmelzende 

Masse  enthält.  Durch  die  Feuerung  g 
wird  das  Wasser  W  im  Kessel  erhitzt,  und 
es  treten  die  Dämpfe  durch  die  im  oberen 
Teile  des  Kesselst  befindlichen  Öffnungen 
nach  «,  wo  sie  das  Fett  ausschmelzen. 
Dasselbe  fließt  durch  die  Lochungen  der 
Kesselwandungen  in  den  unteren  Teil  des 
Gefäßes  6,  von  wo  es  durch  den  Hahn  e 
abgezogen  werden  kann.  Das  in  den 
Rückständen  noch  vorhandene  Fett  wird 
mittels  einer  Scheibe  h  mit  Handspindel  i 
ausgepreßt '). 

Seifert  hat  später  die  Öffnungen 
des  Mittelgefäßes  b  durch  eine  oder  meh- 
rere verschließbare  Öffnungen  ersetzt, 
durch  welche  der  in  einem  abgeschlos- 
senen Dampfraum  entwickelte  und  unter 
Spannung  gebrachte  Dampf  in  den  inne- 
ren Siebkessel  geführt  wird.  Eine  Dreh- 
scheibe bewirkt  dann  das  Öffnen  und 
Schließen  der  Dampfeintrittsöffnungen*). 

Der    von    Karl    Hesselbach  Apparat 
in  Kitzingen  gebaute  Schmelzapparat  Hesselbach, 
zeichnet  sich  durch  fast  ganz  geruch- 
loses Arbeiten  und  geringen  Brennmaterial  verbrauch  aus  (Verbrennung  der 
gebildeten  Gase  und  Verwendung  der  dadurch  entwickelten  Warme  zum 
Heizen  des  Schmelzgefäßes). 

Der  in  Fig.  272  wiedergegebene  Apparat  wird  bis  zu  dem  Siebboden  des 
Schmelzkessels  mit  Wasser  angefüllt,  das  zerkleinerte  Rohfett  auf  diesen  Siebboden 
gebracht,  das  Mannloch  geschlossen  und  hierauf  mit  dem  Anfeuern  begonnen.  Die 

»)  D.  R.  P.  Nr.  56585  v.  11.  Okt.  1890. 
")  D.  R.  1\  Nr.  59 6 1U  v.  15.  April  1891. 

34* 


Fig.  272. 

Schmelzapparat  von  Hesselbach. 
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sich  aus  dem  Wasser  bildenden  Dämpfe  durchdringen  das  Rohfett,  erwärmen  es 
und  nehmen  die  entweichenden  Übelriechenden  Dampfe  mit,  sie  durch  ein  Abzugs- 
rohr in  den  Feuerraum  bringend.  Die  Wasserdämpfe  entweichen  unkondenaiert  in 
den  Kamin,  die  sich  aus  dem  Fett  entwickelten  Gase  verbrennen  und  helfen  an  Brenn- 
material sparen.  Das  ausgeschmolzene  Fett  läuft  durch  das  Sieb  in  einen  Sammelraum, 
von  wo  es  durch  einen  Hahn  abgezogen  werden  kann.  Im  Schmelzkessel  bleiben 
schließlich  die  entfetteten  Grieben  zurück,  welche  entsprechend  verwertet  werden. 

Der  Hesselbachsche  Apparat  weist  einen  bedeutend  geringeren 
Brennmaterialbedarf  gegenüber  den  sonstigen  Sehmelzvorrichtungen  auf, 

vermeidet  das  bei  der  Trockenschmelze 


Knochendämpfer.  Knochendampfer  nach  Friedberg;. 

Das  Fettausschmelzen  durch  direkten  Dampf  ist  auch  in  der  Knochen- 
verarbeitung im  Gebrauch,  und  zwar  wird  fflr  diesen  Zweck  ein  Apparat 
nach  Fig.  273»)  benutzt,  der  vielfach  Ähnlichkeit  mit  dem  Seite  528  be- 
schriebenen Fettschmelzapparat  besitzt. 

Knochen-  Dieser  Knochendämpfer  (Fig.  273)  besteht  aus  einem  Eisenzylinder  von  1  bis 

d&mpfer.  iy$  m  Durchmesser  und  3 — 4  m  Höhe,  besitzt  2  Mannlöcher,  von  denen  das  eine  (B) 
zum  Einbringen  des  von  den  Knochenbrechern  kommenden  Rohmaterials,  das  andere 
(A)  zum  Herausnehmen  der  entfetteten  Knochen  dient.  S  ist  ein  Siebboden,  auf 
welchem  die  Knochen  ruhen,  C  das  Dampfeinströmungsrohr,  D  ein  Lufthahn  und 
E  eine  Ablaßleitung.  Manometer  und  Sicherheitsventil  sind  auf  der  Zeichnung 
weggelassen. 


')  Brin  (Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.,  1873,  S.  156)  empfahl  während 
der  Dampfschmelze  das  Einleiten  eines  Luftstromes  und  die  Filtration  des  erhal- 
tenen Fettos  im  Vakuum. 

J)  Andes,  Animalische  Fette  und  Öle,  Wien  1897. 
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Nachdem  der  Apparat  mit  Knochen  gefüllt  ist,  wird  das  Mannloch  B  ge- 
schlossen, der  Luftbahn  D  geöffnet,  der  Hahn  an  dem  Rohre  E  geschlossen  und  durch 
C  Dampf  eintreten  gelassen.  Anfangs  kondensiert  sich  der  einströmende  Dampf, 
später  vertreibt  er  die  in  den  Dämpfen  befindliche  Luft,  welche  durch  D  austritt 
Entweicht  bei  D  endlich  Dampf,  so  achließt  man  />,  wodurch  der  Dampfdruck 
ansteigt  und  das  in  den  Knochen  enthaltene  Fett  zum  Schmelzen  bringt  Am  Boden 
des  Gefäßes  sammelt  sich  alsbald  eine  Flüssigkeit,  welche  Leim  gelöst  enthält  durch 
beigemengte  Fettropfen  milchig  getrübt  erscheint  und  auf  welcher  eine  ziemlich 
starke  Fettschicht  schwimmt.  Von  Zeit  zu  Zeit  (ungefähr  in  Zwischenräumen  von 
1  Stunde)  öffnet  man  den  Hahn  am  Rohre  E,  wodurch  die  Flüssigkeit  mit  großer 
Kraft  ausgetrieben  wird.  Das  Dämpfen  setzt  man  so  lange  fort,  bis  die  periodisch 
abgelassene  Flüssigkeit  keine  Fettropfen  mehr  zeigt.  Ist  dieser  Moment  erreicht, 
so  öffnet  man  das  Mannloch  A  und  entfernt  die  Knochen.  Die  aus  E  ablaufende 
Flüssigkeit  wird  in  Sammelgefäßen  gesammelt  und  durch  Abstehenlassen  in  eine 
Fettschicht  und  eine  Leimlösung  getrennt  Soll  diese  Trennung  glatt  verlaufen, 
so  ist  ein  Anwärmen  des  Sammelbehälters  nötig. 

Gewöhnlich  werden  4 — 6  Dämpfer  zu  einer  Batterie  vereinigt,  wobei 
man  die  Dampfzuströmungrohre  C  wie  auch  die  Ablaßrohre  E  in  ein  ge- 
meinschaftliches Rohr  ausmünden  läßt. 

Um  bei  den  Knoohendämpfern  ein  besseres  Durchdringen  des  Materials 
mit  Dampf  zu  erzielen,  liat  Friedberg1)  die  in  Fig.  274  gezeigto  Form 
des  Dampf zuströnmngsrohres  vorgeschlagen.  Das  Dampfrohr  mündet  nicht 
frei  in  den  Dämpfer  ein,  sondern  reicht  stets  in  der  Richtung  der  Achse 
desselben  bis  fast  zum  Boden  und  trägt  am  Umfange  verschiedene  Öffnungen, 
welche  durch  kleine  dachförmig  gebogene  Blechstüeko  e  so  bedeckt  sind, 
daß  keine  Knoohenstückchen  in  das  Rohr  eindringen  können. 

Die  Knochenentfettung  durch  Dämpfe  ist  nur  in  beschränktem  Maße 
in  Anwendung,  weil  die  gedämpften  Knochen  ein  geringerwertiges 
Knochenmehl  oder  Spodium*)  ergeben  als  extrahierte.  Nur  wenn  die 
Knochen  zur  Phosphor  er  zeugung  dienen  sollen,  ist  das  Entfetten  der- 
selben durch  Dämpfen  zweckmäßig. 

Das  Ausschmelzen  durch  direkte  Dampfeinwirkung  liefert  selbst  bei  Ver- 
arbeitimg Itesten  Rohmaterials  Fette,  die  nur  für  teclinische  Zwecke  verwendet 
werden  können;  daher  wird  auf  die  möglichst  vollständige  Ausbringung 
des  Fettes  aus  dem  Rohmaterial  hingearbeitet.  Gespannte  Dämpfe  bewirken 
eine  ziemlich  vollkommene  Entfettung  des  tierischen  Fettgewebes,  nicht  so 
gewöhnlicher  Dampf,  der  z.  B.  bei  dem  Fettgewebe  die  Zellmembranen  nicht 
aufzuschließen  vermag  und  bei  dessen  Anwendung  man  auf  eine  mechanische 
Zerstörung  (Zerkleinerungsmaschine)  der  Zellwände  bedacht  sein  muß. 

Das  Zellgewebe  durch  chemische  Mittel  für  den  Schmelzprozeß  ge- 
eignet vorzubereiten  (aufzuschließen),  hat  zuerst  d'Arcet3)  versucht  indem 


Nachteile 

der 
Knochen- 


Vor-  und 
Nachteile 
der  Dampf- 
schmelze. 


Aufschlie- 
ßen d.  Zell- 
gewebes 
durch 
Sauren. 


Friedberg.  Dio  Verwertung  der  Knochen,  Wien  1901,  S.  86. 
■)  Wegen  Überführung  der  Knorpelsubstanz  in  Leim.    Siehe  auch  2.  Band, 
Abschnitt  „Knochenfett". 

')  Dinglers  polyt  Journ.,  Bd.  31,  S.  37. 
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er  eine  Behandlung  der  Rohfette  mit  verdünnter  Schwefelsäure  vornahm. 
Die  Idee  wurde  später  von  Lefevre1)  aufgegriffen,  welcher  den  Rohtalg 
3 — 4  Tage  in  Wasser,  welchem  Schwefel-,  Salz-  oder  Salpetersäure  zu- 
gesetzt war,  einweichte,  um  das  so  beliandelte  Material  auf  die  gewöhnliche 
Weise  auszuschmelzen;  auf  100  Teile  Rohtalg  nahm  er  30  Teile  Wasser 
und  1  Teil  Säure2). 

Hei  den  Apparaten  von  Seifert  (S.  531)  und  Hesselbach  (S.  532). 
wo  mit  Dampf  ohne  nennenswerte  Spannung  gearbeitet  wird,  ist  eine  Ein- 
säuerung des  Rohfettes  vor  der  Schmelzung  sehr  zu  empfehlen1).  Wird 
ein  Säurezusatz  bei  der  Wasserschmelze  vorgenommen,  so  kommt  man  zur 
sogenannten 

c)  Säuregeh  mel«e, 

die  in  ihrer  einfachen  Ausfuhrungsart  in  offenen,  mit  Blei  ausgeschlagenen 
Holzbottichen  vorgenommen  wird.  Das  Säurewasser  entliält  gewöhnlich 
5 — 8%  Schwefelsäure  und  wird  durch  eine  offene  Bleischlange  zum 
Kochen  gebracht.  Dabei  tritt  mitunter  ein  Verleimen  (S.  526)  des  aus- 
gesclunolzenen  Fettes  ein,  doch  können  diese  Emulsionen  durch  Zugabe  von 
Chlornatrium  und  Warmhalten  des  Bottichs,  eventuell  durch  größeren 
Säurezusatz  getrennt  werden.  Ein  wirksames  Mittel,  dem  Verleimen  von 
vornherein  vorzubeugen,  besteht  darin,  an  Stelle  der  gebräuchlichen  offenen 
eine  geschlossene  Dampfschlange  anzuwenden,  das  Säurewasser  also  in- 
direkt anzuwärmen. 

mJ-hTnhi  V()hl4)  lu4t  für  die  Säureschmelze  einen  besonderen  Apparat  kon- 

struiert, in  welchem  die  sich  entwickelnden  übelriechenden  Oase  in  einem 
Kondensationskasten  durch  Kalk  und  mit  Säurewasser  getränkten  Koks 
unschädlich  gemacht  werden  sollen.  Die  basischen  Charakter  zeigenden 
Riechstoffe  werden  von  dem  gesäuerten  Koks,  die  sauer  reagierenden  von 
dem  Kalk  absorbiert 

Der  Von  Ische  Apparat  (  Fig.  275)  besteht  aus  einem  gußeisernen  verbleiten 
Kessel  A,  welcher  einen  Siebboden  dd  besitzt.  Der  Hahn  a  dient  zum  Ablassen 
der  sauren  Flüssigkeit,  der  Hahn  b  zum  Ahlassen  des  Talges.  B  ist  ein  gußeiserner 
zylindrischer  Aufsatz,  welcher  mit  einer  hermetisch  schließenden  Tür  T  versehen  ist. 
die  zum  Eintragen  des  Talges  dient.  Der  kuppelartige  Deckel  dieses  Aufsatzes  ist 
bei  SS  mit  einer  Glimmerplatte  geschlossen,  wie  auch  die  Tür  T  eine  mit  einer 
Glimmerplatte  geschlossene  Schluke  hat,  um  den  Vorgang  im  Innern  des  Kessels 
beobachten  zu  können.   Die  während  des  Schmelzens  in  A  sich  entwickelnden  Gase 

')  Journ.  f.  prakt.  Chemie,  Bd.  6,  S.  251. 

2)  Faißt  hat  auf  diese  Weise  mit  Schwefelsäure  92°/0  rein  weißen,  mit 
Salpetersäure  91%  etwas  gelben,  mit  Salzsäure  nur  87%  gelben  Talges  erhalten. 
(Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  122,  S.  378.) 

')  Eine  Vorbehandlung  der  Rohfette  mit  verdünnten  Säuren  empfehlen  auch 
W.  J.  Fräser  und  T.  C.  Palmer  (engl.  Patent  Nr.  8740  v.  1.  Mai  1893). 

*)  H.  Vöhl.  Dinglers  polyt.  .Journ..  Bd.  198,  S.  29.  —  Deutsche  Industrie-Ztg., 
1870,  S.  438.  -  Polyt.  Zentralbl.,  1870,  S.  1694.  -  Polyt.  Notizblatt,  1871,  S.  27. 
—  Chemie  News,  1870.  Nr.  572.  S.  240. 
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und  Dumpfe  treten  durch  das  Kohr  m>  in  den  Kondensationskasten  D,  welcher  mit 
einem  bei  r  r  einen  Sandverschluß  habenden  Deckel  y  geschlossen  Ist.  Im  Innern 
des  Kastens,  der  aus  Holz  hergestellt  und  innen  mit  Teer  und  Asphalt  getrankt 
ist,  befinden  sich  schiefliegende  Bühnen,  welche  mit  zu  Pulver  gelöschtem  Kalk 
bestreut  sind.  Die  in  diesem  Apparat  allenfalls  angesammelte  Flüssigkeit  fließt 
durch  die  Röhre  h  ab.  Die  nicht  kondensierten  Oase  und  Dämpfe  gelangen  durch 
die  Köhre  R  nach  dem  verbleiten  Kondensator  £,  welcher  mit  schwefelsaurege- 
tränktem  Koks  gefüllt  ist.  Die  Röhre  z  führt  die  sich  ansammelnde  Flüssigkeit 
nach  K,  wo  sie  zum  Abfluß  gelangt.  Die  nicht  kondensierbaren  Gase  werden 
durch  die  Röhre  g  nach  dem  Kanal  geleitet,  welcher  in  den  Aschenfall  G 
unter  dem  Rost  der  Feuerung  q  mündet,  wo  die  Gase  zur  Verbrennung  gelangen. 
Der  Talg  wird  bei  b  abgezogen,  das  Säurewasser  bei  a  abgelassen1). 


Fig.  276.   Schmelzapparat  nach  Vöhl. 


Die  Bleiausffltterung  dürfte  bei  dem  Vöhl  sehen  Apjwirate  nicht  allzu 
lange  halten,  weil  die  direkte  Feuerung  eine  partielle  Überhitzung  mit 
sich  bringen  wird. 

Eine  geringere  Abnützung  dürfte  daher  der  Foueh  Asche  Apparat 
zeigen,  der  mir  den  Fehler  der  Kostspieligkeit  hat  Derselbe  ist  in  Fig.  27G2) 
abgebildet. 

Der  Kessel  A  hat  eine  kupferne  Kuppel  J5,  die  durch  Vernietung  auf  dem- 
selben befestigt  ist.  An  dieser  Kuppel  ist  eine  Öffnung  C  zum  Eintragen  des 
Fettes  angebracht,  die  mit  einem  Deckel  versehen  ist,  der  mittels  einer  über  eine 
Rolle  geschlagenen  Kette  gehoben  werden  kann  und  dessen  Rand  mit  Klemm- 
schrauben Z  auf  dem  Kessel  befestigt  ist.  Dieser  Deckel  besitzt  ein  Schauloch,  das 
mit  einer  an  einem  Hebel  &  befestigten  Klappe  D  verschlossen  werden  kann.  E  ist 
ein  Aufsatz  auf  der  Kuppel,  an  dem  ein  Abzugsrohr  P  für  Dämpfe,  ein  Sicher- 

')  Wagners  Jahresberichte,  1870,  S.  689. 

*)  Deite.  Industrie  der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  177. 
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heitsventil  mit  dem  Gegengewichte  22  und  ein  l>eim  Luftleerwerden  des  Kessels 
wirkendes  Ventil  nebst  einer  Thermometerhülse  angebracht  sind.  Die  durch  das 
Kohr  P  (welches  mittels  des  Hahnes  0  geötinet  worden)  entweichenden  Dämpfe 
treten  nach  U  über,  um  dort  zum  Teil  verdichtet  zu  werden  oder  durch  ein 
senkrechtes  Rohr  zu  entweichen.    VV  deutet  einen  Niveauanzeiger  an.   In  ein  auf 


Fig.  27«  b.  —  Schnitt  1J2. 
Fig.  'J7ß  a  und  Ii.   Sclimelzapparat  nach  Fondic. 


dem  Kamme  G  befestigtes,  auf  dem  Boden  des  Kessels  A  liegendes  Schlangen- 
rohr F  wird  durch  L  L  Dampf  eingeführt,  welcher  durch  M  wieder  austritt. 
HH  ist  ein  in  den  Kessel  A  mündendes  Dampfrohr.  Es  tritt  durch  dasselbe 
direkter  Dampf  in  den  Kessri  hauptsächlich  zu  dem  Zweck,  um  die  Flüssigkeit  in 
einiger  Bewegung  zu  erhalten.  J  ist  ein  Hohr,  das  an  seinem  oberen  Ende  ein 
Sieb  hat  und  unten  mit  einem  beweglichen  Knie  versehen  ist,  mittels  dessen  es  an 
den  beweglichen  Hahn  Y'  befestigt  wird.    (Vgl,  Seite  517,  Fig.  267.) 
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In  den  Apparat  sollen  auf  1000  Teile  Fett  80  Teile  Wasser  gebracht,  dann 
2,4  Teile  Schwefelsäure  von  66u  Be,  die  jedoch  zuvor  mit  16  Teilen  Wasser  verdünnt 
werden  muß,  eingetragen  werden.  Der  Dampf  soll  eine  Spanunng  von  3  Atmo- 
sphären (135°  C)  haben.  In  dem  Kessel  A  bedarf  es  keiner  höheren  Spannung  als 
P/i  Atmosphären,  auf  welche  auch  die  Belastung  des  Sicherheitsventils  eingerichtet 
ist.  Die  Dämpfe,  die  sich  in  den  Fettkufen  bilden,  läßt  man  durch  die  Röhren, 
welche  auf  die  Kupferdeckel  aufgesetzt  sind  (in  unserer  Zeichnung  durch  X),  in 
die  Esse  des  Dampfkesselherdes  eintreten 

Soll  der  Kessel  entleert  werden,  so  wird  das  Rohr  J  allmählich- gesenkt,  bis 
dessen  olierer,  mit  Sieb  versehener  Teil  auf  die  Rückstände  niedergebogen  ist.  Das 
ausgelaufene  Fett  wird  außerhalb  des  Kessels  noch  durch  ein  freies  Sieb,  das  wie 
ein  Filter  wirkt,  laufen  gelassen. 

Durch  Säureschmelze  gewonnene  Fette  sollen  einen  niedrigeren  Schmelz- 
punkt besitzen  als  aus  denselben  Rohmaterialien  durch  andere  Methoden 
erhaltene;  so  sollen  z.  B.  Kerzen  aus  säuregeschmolzenem  Talg  leichter 
ablaufen  als  solche  aus  trockengeschmolzenem  Talg.  Dieser  Qualitäts- 
unterschied dürfte  weniger  auf  unvollkommene  Entfernung  der  Mineral- 
säuren, als  auf  Beimengungen  von  Verbindungen  zurückzuführen  sein,  die 
sich  durch  die  Einwirkung  der  Säuren  auf  die  Zellmembranen  gebildet 
haben  und  in  das  Fett  ül>ergegangen  sind.  Die  Säureschmelze  wird  aus 
diesem  Grunde  heute  nur  mehr  wenig  zum  Ausschmelzen  von  Rohfetten 
verwendet2),  umso  ausgiebiger  aber  zur  Aufarbeitung  der  bei  der  Wasser- 
und  Dampfsehraelze  restiereuden ,  noch  fetthaltigen  Rückstände  (Grieben) 
benutzt. 

J.  A.  L.  Leblanc3)  benutzt  eine  Art  Schwefelsäureschmelze  zur 
Gewinnung  des  Fettes  aus  den  Rückständen  der  Lederleimfabrikation,  wobei  er 
allerdings  mit  wesentlich  stärkerer  Säure  arbeitet,  als  solche  bei  der  gewöhn- 
lichen Säureschmelze  angewandt  wird.  Die  Abfälle,  welche  man  beim  Aus- 
fleischen der  in  den  Gerbereien  verarbeiteten  Häute  erhält,  werden  vorerst 
der  Leimgewinnung  dienstbar  gemacht4);  die  dabei  resultierenden  Rückstände 
enthalten  noch  namhafte  Fettmengen,  welche  Leblanc  so  gewinnt,  daß 
er  dieselben  in  einem  Holzbottich  mit  Säurewasser  kocht  (auf  100  kg  Ab- 
fälle 50  kg  mit  Schwefelsäure  versetztes  Wasser  von  5— 6°B0)  und  dann 
nach  und  nach  Schwefelsäure  von  48°  Bc  zugibt,  bis  alles  Fett  obenauf 
schwimmt  und  kein  Aufbrausen  mehr  stattfindet.  Diese  Behandlung  dauert 
etwa  zwei  bis  drei  Stunden.  Man  schlägt  alsdann  die  Fettmasse  in 
Mengen  von  15 — 20  kg  in  Tücher  ein  und  bringt  sie  unter  eine  hydrau- 
lische Presse.  Die  beim  Auspressen  ablaufende  Flüssigkeit  wird  in  Be- 
hälter eingebracht  und  das  obenauf  schwimmende  Fett  abgeschöpft.  Die 


Vor-  und 
Nachteile 
der  SAure- 


Sfture- 
schmelze 

bei 
Lederfett- 
gewinnung. 


>)  Polyt.  Zentralblatt,  1857,  S.  129. 

*)  Das  D.  R.  P.  Nr.  14502  v.  A.  Dohrmann  wendet  die  Säureschmelze  bei 
der  Gewinnung  von  Fischtran  an  (Wagners  Jahresberichte.  1881,  S.  912.) 
■)  D.R.P.  Nr.  23779. 

4)  Siehe  auch  engl.  Patent  Nr.  1835  v.  10.  Febr.  1885  (J.  Roß)  zur  Gewinnung 
von  Lederfetten. 
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in  den  Tüchern  verbleibenden  Preßkuchen  bestehen  aus  an  Stickstoff  sehr 
reichen  Substanzen,  welche  an  sich  den  vollen  Dungwert  der  behandelten 
Abfälle  besitzen1). 

(1)  Laugenschmelze. 

Diese  rührt  von  Evrard*)  her,  der  sie  für  die  Verarbeitung  von 
Rohtalg  empfahl.  Die  Lauge  darf  nach  seiner  Angabe  nur  einen  Natron- 
gehalt von'l — VLVq  haben,  weil  sonst  eine  partielle  Verseif ung  eintritt 
und  sich  hartnäckige  Emulsionen  bilden,  die  nur  sehr  schwierig  zu  trennen 
sind.  In  der  von  Evrard  vorgeschlagenen  Durchführungsart  findet  die 
Laugenschmelze  keine  Anwendung,  doch  wird  in  einzelnen  Fällen  ein 
Zusatz  von  Natriumkarbonat  zum  Schmelzwasser  empfohlen,  der  aber  mehr 
den  Zweck  der  Neutralisation  vorhandener  freier  Fettsäuren,  als  den  des 
Aufscldießens  der  Zellmembranen  verfolgt3). 


Mittel  zur  Geruchsverminderung. 

Vor-  Wie  schon  oben  mehrfach  erwähnt  wurde,  entwickeln  sämtliche  Schmelz- 

k6h2umSeD   methoden  einen  verschieden  intensiven  unangenehmen  Geruch,  wenn  nicht 
geruchlosen  entsprechende  Vorkehrungen  zur  Abfuhr  oder  Absorption  der  sich  bildenden 
Gase  getroffen  werden. 

Die  in  den  Fettschmelzereien  gebrauchten  Mittel  zur  Geruchsvermin- 
dening,  von  denen  einige  schon  bei  Besprechimg  der  verschiedenen  Apparate 
(Hesselbach,  Kurtz,  Vöhl,  Fouch<''  usw.)  erwähnt  wurden,  beruhen 
darauf,  die  Gase 

1.  in  höhere  Luftschichten  abzuführen,  unter  vorheriger  Kondensation 
ihres  zu  verflüssigenden  Anteiles, 

2.  zu  verbrennen  oder 

3.  auf  chemischem  Wege  unschädlich  zu  machen. 

Eingehend  beschäftigt  haben  sich  mit  diesen  Fragen  Grodhaus  und 
Fink  sowie  Stein. 

Die  ersteren  fanden  bei  ihren  systematischen  Versuchen,  daß  eine 
Schmelze  in  geschlossenen,  mit  einem  Helme  bedeckten  Gefäßen  fast  ge- 
ruchlos verläuft,  wenn  die  entwickelten  Dämpfe  durch  ein  Rohr  in  den 

')  Das  Auskochen  von  Fischteileu  zwecks  Ölgewinnuug  mit  verdünnter  Salz- 
saure  hat  H.  Lissagaray  (engl.  Patent  Nr.  5286  v.  27.  Dez.  1879)  vorgeschlagen. 
Die  Schwefelsäurekochung  zur  Fischölgewinnung  hat  N.  B.  Powter  (engl.  Patent 
Nr.  -2»  558  ?.  4.  Dez.  1894)  empfohlen. 

*)  Dinglers  polyt.  Jouro.,  Bd.  120,  S.  204. 

')  Siehe  auch  die  verschiedene  Schmelzmethoden  zum  Gegenstände  habenden  engl. 
Patentschriften  Nr.  4433  v.  30.  Okt.  1880  <H.  .1.  B.  Mills  —  L.  Anthony);  Nr.  4663 
v.  12.  Nov.  1880  (W.  R.  Deheer*;  Nr.  15456  v.  26.  Nov.  1886  (C.  Appleby); 
Nr.  19015  v.  29.  Dez.  1888  (G.  T.  Bishopi;  Nr.  951  v.  18.  Jan.  1892  (L.  Bertram); 
Nr.  12204  v.  31.  Mai  1898  (G.  J.  Roberts). 
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Schornstein  geführt  werden.  Diese  bequeme  und  einfache  Methode  kann 
hei  nebligem  Wetter  allerdings  versagen,  weil  es  an  solchen  Tagen  bei 
nicht  genügender  Schornsteinhöhe  an  Zug  mangelt. 

Das  Abziehen  der  Oase  kann  durch  injektorartige  Saugapparate, 
welche  man  in  die  Dunstabziige  einbaut,  befordert  werden;  liier  sind  die 
Vorschläge  von  J.  Jaroslawski ')  in  Berlin  und  H.  C.  Sommer2)  in 
Darmstadt  zu  erwähnen. 


Abführung 
der  «Jase. 


Fik.  •J77.   Vorrichtung  xur  GerucbloamnchuDg  des  Fettschmelien*  nach  Sommer. 

Bei  der  Somni ersehen  Vorrichtung  (Kig.  277)  werden  die  Dämpfe  aus  dem 
Sohmelzkessel  A  durch  einen  Helm  B  und  die  Rohre  a  und  b  mittels  Wasserstrahl- 
düsen  abgesaugt  und  dadurch  abgekühlt  und  verdichtet.  Die  Kondensationsprodukte 
sammeln  sich  in  den  siphonartigen  Abschlüssen  c,  von  wo  aus  sie  in  das  Sammel- 
rohr  d  geleitet  werden,  welches  die  kondensierte  Flüssigkeit  in  einen  Apparat  zur 
Wiedergewinnung  des  eventuell  mitgerissenen  Öles  führt.  Die  nicht  kondensierbaren 
Gase  werden  in  den  Schornstein  geleitet. 

Die  Saugwirkung  der  Wasserapparate  wird  in  vorliegendem  Falle  durch 
jene  Luftverdfinnung,  welche  durch  die  Abkühlung  und  die  damit  verbundene 
partielle  Kondensation  der  Abgase  eintritt,  erhöht. 

Die  Verbrennung  der  aus  dem  Schmelzkessel  entweichenden  Gase  liat ' 
schon  d'Arcet;l)  im  Jahro  1834  versucht. 

')  D.R.P.  Nr.  13426.  -  Chem.  Ztg.,  1881,  S.  459. 

»•  I).  K.  I».  Nr.  100482.  -  Chem.  Ztg.,  1900,  S.  927.  -  Seifensiederztg., 
Augsburg  1902,  S.  333  (aus  Zeitschr.  f.  Gewerbe- Hygiene). 
3.)  Dinglers  polyt  Journ..  Bd.  31,  S.  37. 


Ver- 
brunnuncr 

derselben. 
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Unter- 
suchungen 

Ton 
G rodhaus 
und  Fink. 


Amtliche 

Vor- 
schriften. 


Absorption 
der  Gase. 


Grodhaus  und  Fink1)  haben  dann  mehrere  Experimente  Ober  den 
Wert  dieser  Methode  angestellt  und  gefunden,  daß  man  die  Abgase  nicht 
unter  den  Rost  der  Feuerung,  sondern  direkt  in  den  Feuerraum  ein- 
leiten soll.  Erstercnfalls  tritt  bei  der  Naßßchmelze,  wo  die  Gase  mit  Wasser- 
dämpfen  gemischt  sind,  unter  Umständen  das  Erlöschen  der  Feuerung 
ein,  während  im  letzteren  Falle  recht  befriedigende  Resultate  erzielt 
wurden  2). 

Bemerkt  sei  hier  auch  die  technische  Anleitung,  welche  das  preußische 
Ministerium  für  Handel  und  Gewerbe  am  15.  Mai  1895  als  Grund- 
lage für  die  Bewilligung  industrieller  Anlagen  erlassen  hat.  Es  heißt  dort 
in  dem  von  den  Fettschmelzereien  handelnden  Absatz: 

„Die  Belästigung  läßt  sich  verringern,  wenn  der  Schmelzkessel  während  des 
Schmelzens  mit  einem  gut  schließenden  Helm  bedeckt  bleibt  und  die  entweichenden 
Dunste  durch  ein  Rohr  in  die  Feuerung  geleitet  werden.  Hierbei  ist  jedoch  zu 
beachten,  daß  gegen  Ende  des  Schmelzvorganges  die  unangenehmen  Dünste  ent- 
weichen, die  Feuerung  dagegen  sehr  schwach  wird,  so  daß  eine  Verbrennung  der 
Dünste  kaum  mehr  stattfindet.  Es  wird  daher  zweckmäßiger  sein,  die  Dämpfe 
unter  den  Rost  einer  besonderen  Feuerung3)  zu  leiten.  Jedenfalls  muß  durch  An- 
bringung von  geeigneten  Vorkehrungen ,  z.  B.  Drahtsieben,  ein  Zurückschlagen  der 
Flammen  durch  das  Ableitungsrohr  sicher  verhindert  werden.  Ebenso  ist  der  Heiz- 
raum zu  trennen.  Mindere  Belästigung  als  das  Ausschmelzen  Uber  freiem  Feuer 
erzeugt  das  Ausschmelzen  mittels  Wasserdampf.  Hierbei  kann  das  die  Dünste 
abführende  Rohr  unter4)  die  Kesselfeuerung  geführt  werden.  Am  wenigsten 
Belästigung  bewirkt  das  Ausschmelzen  in  dicht  geschlossenen  Gefäßen,  „  Autoklaven" 
genannt,  mittels  Dampf.  Hierbei  kann  entweder  nach  dem  Abstellen  des  Dampf- 
Zuflusses  der  Apparat  stehen  gelassen  werden,  bis  der  Überdruck  vollkommen 
aufgehört  hat,  oder  der  Überdruck  so  abgelassen  werden,  daß  die  Dämpfe  durch 
kaltes  Wasser  streichen.  Auf  die  Einrichtung  und  den  Betrieb  der  Autoklaven 
finden  die  Verordnungen  betreffend  die  Dampffässer  Anwendung.  In  jedem  Fall 
empfiehlt  es  sich,  die  Talgschmelzereien  nur  an  abgelegenen  Orten  zu  errichten." 

Um  das  Unsehadliehmachen  der  übelriechenden  Substanzen  auf 
chemischem  Wege  hat  sich  Stein5)  besonders  bemüht. 

Er  suchte  vor  allem  die  aus  flüchtigen  Säuren  bestehenden  Riechstoffe 
in  geruchlose  oder  wenigstens  schwach  riechende  Salze  zu  überführen  und 


l)  Polyt.  Zentralblatt,  1857,  S.  123. 

«)  Die  Seifenfabrik  Arlot&Co.  in  La  Vilette  bei  Paris  hat  für  ihre  Naß- 
schmelzerei  im  Jahre  1860  eine  Verbrennung  der  Gase  eingerichtet,  welche  Anlage 
gut  funktionierte.  —  Polyt.  Zentralblatt,  1861,  S.  184.  Siehe  auch  Deite,  Indu- 
strie der  Fette,  Braunschweig  1878,  S.  183. 

")  Lockwood  und  Everett  (Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  213,  S.  493;  Polyt. 
Zentralblatt,  1874,  S.  1555:  Schädler,  Technologie  der  Fette,  2.  Aufl.,  Berlin  1892, 
S.  494)  haben  einen  Schmelzapparat  konstruiert,  bei  welchem  die  entweichenden 
übelriechenden  Dämpfe  in  einem  eigenen  Ofen  verbrannt,  also  unschädlich  ge- 
macht werden. 

*)  Diese  Bestimmung  läuft  den  Befunden  von  Grodhaus  und  Fink 
zuwider. 

aj  Polyt.  Zentralblatt,  1855,  S.  449. 
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die  neutralen  oder  basischen  Verbindungen  durch  einen  gasaufsaugenden 
Stoff  zu  absorbieren1). 

Zur  Absorption  der  sauren  Abgase  ist  Kalkhydrat  das  naheliegendste 
und  billigste  Mittel,  zur  Aufsaugung  der  übrigen  Stoffe  sollte  Holzkohle 
das  ihrige  tun.  Zu  diesem  Zwecke  wurde  ein  5  —  7J/2  cm  breiter  Sieb- 
kranz, der  darapfdicht  auf  die  Mündung  des  Schmelzkessels  aufgesetzt 
werden  konnte,  an  Stelle  des  Siebbodens  mit  Packleinwand  überspannt, 
mit  einem  Gemenge  von  gelöschtem  Kalk  und  frischgeglühter  Holzkohle 
in  haselnußgroßen  Stücken  angefüllt  und  auf  das  Schmelzgefäß  aufgesetzt 
Alle  aus  dem  letzteren  entweichenden  Dämpfe  mußten  bei  ihrem  Entweichen 
ihren  Weg  durch  das  Kalkkohlengemenge  nehmen  und  zeigten  sich  alsdann 
bei  ihrem  Austreten  vollkommen  geruchlos. 

Stein  nennt  diese  Vorrichtung  „Kohlendeckel":  derselbe  entspricht  Steins 
„  ,,  ,,.  .  Kohlen- 

unter  1  mständen  in  der  Tat  den  strengsten  Anforderungen,  doch  ist  er  wenig  decke). 

oder  gar  nicht  in  Verwendung  gekommen.  Bei  der  Trocken-  und  Naß- 
schmelze läßt  er  sich  nämlich  schwer  anbringen,  weil  man  hier  die  Masse 
auch  manchmal  rühren  muß,  und  bei  der  Dampf  schmelze  ist  der  Kohlen- 
deckel nur  beim  Ausblasen  der  Schmelzrückstände  von  Nutzen.  Das  hier 
stattfindende  sehr  rasche  Hindurchtreiben  hebt  leider  die  Wirkung  des 
Kohlendeckels  auf. 

Stein  hat  übrigens  der  Geruchsentwicklung  beim  Fettschmelzen  durch 
Behandlung  des  Rohfettes  vor  dem  Schmelzen  vorzubeugen  versucht;  seine  Versuche, 
ersten  Experimente  liefen  darauf  hinaus,  das  Verdorben  (Faulen)  der 
Rohfette  hintanzuhalten,  wozu  teils  fäulniswidrige  (Gerbstofflösung, 
schweflige  Säure),  teils  Fäulnis  zerstörende  Stoffe  (Kaliumperman- 
ganat, Kaliumbichromat,  Salpetersäure  usw.)  angewandt  wurden. 
Nach  Mißlingen  dieser  Vorsuche  trachtete  Stein  das  Rohfett  vor  der 
Schmelze  so  zu  präparieren,  daß  die  sich  beim  Schmelzprozeß  bildenden 
Gase  im  status  nascendi  unschädlich  gemacht  werden  müßten.  Er  behandelte 
z.  B.  das  Fettgewebe  mit  Kalkwasser  und  Natronlauge,  wobei  sich 
letztere  infolge  ihrer  stark  verseifenden  Eigenschaft  als  unbrauchbar  erwies, 
während  eine  Kalkwasserbehandlung  der  Rohfette  zwar  den  Geruch  des 
Rolimaterials  besserte,  nicht  aber  die  Schmelze  selbst  geruchlos  verlaufen 
ließ.  In  sehr  sinnreicher  Weise  strebte  nun  Stein  noch  die  Umbildung  der 
stinkenden  Säuren  in  Äthyloxyde  an,  die  sogar  einen  recht  angenehmen 
Geruch  besitzen.  Obgleich  hier  ein  sehr  günstiger  Erfolg  erzielt  wurde, 
indem  der  Geruch  verschwand  und  auch  beim  Schmelzen  nicht  wieder 
zum  Vorschein  kam,  so  trat  ein  anderer  Umstand  ein,  an  welchem  das 
Verfahren  scheiterte.    Die  aus  der  Ätherschwefelsäure,  welche  zur  Bildung 


')  Ein  einfaches  Einspritzen  von  Wasser  in  die  Gas- Abzugsröhren  zwecks 
Absorbierung  der  Gase  hat  seinerzeit  die  Price  Patent  Candle  Company  in 
Battersa  (Wagners  Jahresberichte.  1864,  S.  627)  in  Verwendung  gehabt. 
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der  Äthyloxyde  nötig  ist,  sich  abscheidende  Schwefelsäure  bewirkte  die 
Lösung  der  leimgebenden  Gebilde,  wodurch  Eraulsionsbildungen  auftraten, 
aus  denen  sich  das  Fett  nur  schwierig  wieder  absondern  ließ,  wcshall» 
auch  diese  Methode  wieder  aufgegeben  wurde. 

V.  Die  Gewinnung  tierischer  Fette  durch  Pressen, 

Extrahieren  und  Zentrifugieren. 

Diese  Verfahren  spielen  in  der  Gewinnung  der  animalischen  <  )le  und 
Fette  eine  weit  bescheidenere  Rolle  als  die  verschiedenen  Schmelzinethoden : 
immerhin  werden  aber  auch  durch  Pressung  und  Extraktion  (weniger 
durch  Zentrifugierarbeit)  ganz  respektable  Mengen  von  Tierfetten  ge- 
wonnen (Trane,  Knochenfett). 

a)  Preßverfahren. 

Die  Gewinnung  von  Oleomargarine  aus  Premier  jus,  von  Lardöl 
aus  Schweinefett  usw.  darf  nicht  hierher  gerechnet  werden,  denn  bei 
dem  Abpressen  des  Premier  jus  bzw.  Schweinefettes  handelt  es  sich 
mehr  um  eine  Veredlung  der  betreffenden  Produkte,  als  um  eine 
Herstellung  animalischer  Fette  aus  von  der  Natur  gegebenen  Roh- 
produkten. Diese  Prozeduren,  bei  welchen  Fette  in  einen  höher  und 
einen  tiefer  schmelzenden  Teil  getrennt  werden,  finden  daher  erst  im 
letzten  Kapitel  dieses  Bandes  (Reinigung  der  Fette  und  Öle)  eine 
nähere  Behandlung. 

Auspreisen  Zum  Ausbringen  animalischer  Fette  aus  den  Rohprodukten  ist  das 

Eigen-  Pressen  nur  bei  der  Trangewinnung  im  Gebrauch,  und  selbst  hier  ver- 
sewicht  liert  es  mehr  und  mehr  an  Boden.  Die  primitivste  Art  des  Trauauspressens 
ist  jene,  bei  welcher  man  Robbentran  aus  den  Speckteilen  durch  deren 
Eigengewicht  zum  Ausfließen  bringt.  Man  häuft  zu  diesem  Zwecke  den 
Robbenspeck  in  8 — 10  m  langen  und  ebenso  hohen  Behältern  an  und  sorgt 
durch  eine  geeignete  Abflußöffnung  am  Boden  derselben,  daß  der  durch  den 
Druck  der  darüberliegenden  Masse  aus  den  unteren  Schichten  ausfließende 
Tran  einen  Weg  ins  Freie  finde.  Anfangs  erhält  man  einen  fast  geruch- 
losen und  hellfarbigen  Tran,  sobald  der  Speck  aber  in  Fäulnis  über- 
zugehen beginnt,  fließt  ein  minderwertiges  Produkt  ab,  das  nach  und 
nach  ganz  dunkelbraun  und  höchst  übelriechend  wird.  Das  freiwillige 
Aust ropfenlassen  läßt  man  oft  2 — 3  Monate  lang  ruhig  vor  sich  gehen 
und  gewinnt  so  ungefähr  G0 — 70%  Tran  vom  Gewicht  des  Speckes. 
Das  Auslaufen  wird  dabei  durch  die  infolge  der  eintretenden  Fäulnis 
erfolgte  Zerstörung  des  Zellgewebes  sehr  befördert,  so  daß  das  folgende 
Auskochen  der  Rückstände  eigentlich  geringere  Mengen  Fett  ergibt,  als 
man  erwarten  sollte. 
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Eine  intensivere  Entfettung  des  Rohmaterials  wird  erzielt,  wenn  man 
nicht  nur  durch  das  bloße  Eigengewicht  des  fettführenden  Materials,  son- 
dern durch  besondere  Preß  Vorrichtungen  einen  Druck  auf  dasselbe  aus- 
übt und  außerdem  die  Prozedur  in  der  Wärme  vornimmt.  Die  gereinigten, 
gut  zerkleinerten  Fisehlebern  weitlen  in  eisernen  Kesseln  auf  80  —  90°  C 
erwärmt,  bis  sie  eine  breiige  Masse  darstellen.  Diese  wird  dann  in  heißem 
Zustande  in  Tücher  eingeschlagen  und  die  Pakete  übereinander  ge- 
schichtet, wobei  durch  das  Eigengewicht  ein  qualitativ  guter  Tran  abfueltt, 
während  bei  dem  darauf  folgenden  Auspressen  (mittels  Schrauben  oder 
hydraulischer  Pressen)  eine  dunklere  und  mindere  Sorte  gewonnen  wird. 

E.  Moride1)  macht  die  Fischteile  zum  Auspressen  geeigneter,  indem 
er  dieselben  mit  59/©  einer  Eisenchloridlösung  oder  einer  solchen  von  Eisen- 
vitriol übergießt  und  mehrere  Tage  stehen  läßt.  Die  Eisensalze  bringen 
die  Eiweißstoffe  zum  Gerinnen,  greifen  die  Gewebszellen  an  und  erleichtem 
auf  diese  "Weise  den  Ölaustritt  beim  Auspressen. 

Nach  Kurt  We igelt2)  in  Berlin  werden  Fischabfälle  und  ähnliches 
Fettmaterial  mehrere  Tage  der  Einwirkung  von  gepulverten  Kali-  und 
Mangansalzen  ausgesetzt,  wodurch  eine  Entwässerung  des  Materials  ein- 
tritt und  nach  dem  Abgießen  der  Salzlösung  eine  Entölung  durch  Aus- 
pressen (nach  eventueller  noch  vorhergegangener  Lufttrocknung)  besser 
gelingt  als  ohne  diese  Entwässerung 3). 

C.  Paul4)  wendet  zum  Entfetten  von  Walspeck  ein  kombiniertes 
Preß-Extraktionsverfahren  an,  wobei  das  Pressen  des  zerkleinerten  Speckes 
in  kaltem  Zustande  erfolgt  und  die  Preßrückstände  dann  durch  ein  beliebiges 
Lösungsmittel  extrahiert  werden.  Die  Ausbeute  ist  bei  diesem  kombinierten 
Verfahren  (vgl.  die  Seite  434  erwähnte  „huilerie  mixte")  viel  besser  als 
beim  einfachen  Pressen,  was  hier  auch  noch  den  Vorteil  der  lukrativeren 
Verwertung  der  Rückstände  (siehe  Seite  503)  mit  sich  bringt. 


Abpressen 
in  der 
Winne. 


Verfahren 
ron  Moride, 


TOD 

Weirelt. 


von 
Paul. 


b)  Extraktionsverfahren. 

Die  Gewinnung  der  animalischen  Fette  durch  Extraktion  deckt  sich 
bis  auf  kleine  Einzelheiten,  die  an  anderer  Stelle  (2.  Band)  zur  Sprache 
kommen  werden,  mit  dem  Seite  345 — 432  beschriebenen  Extraktions- 
verfahren für  vegetabilische  (He.  Es  wurde  in  dem  betreffenden  Ab- 
schnitt sogar  eine  Reihe  Extraktionsapparate  besprochen,  deren  Konstruktion 
fast  ausschließlich  für  die  Verarbeitung  animalischer  Substanzen  (haupt- 
sächlich Knochen)  verwendet  wird. 


')  Les  corps  gras,  1883,  S.  85. 

»)  D.  K.P.  Nr.  44447  v.  17.  Febr.  1888.  —  Chetn.-Ztg.,  1888,  S.1213. 
*)  Später  hat  We  igelt  eine  Behandlung  sehr  feuchter,  fetthaltiger  Produkte 
mit  Moorerde.  Torf  usw.  empfohlen  (I).  II.  P.  Nr.  52854  v.  8.  Jan.  1890). 
*)  Ü.K.P.  Nr.  131315. 
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Vor- 
trocknen 

des 
Materials. 


Metbode 
Vogellu*. 


Mothode 
Herwig. 


Verfahren 

von 
Alt-Pillau. 


Bei  dem  oft  nicht  geringen  Wassergehalt  der  für  die  Tierfette  in  Be- 
tracht kommenden  Rohprodukte,  der  den  Feuchtigkeitsgrad  der  Ölsämereien 
bedeutend  übersteigt,  sind  bei  den  Extraktionsanlagen  für  die  Gewinnung 
animalischer  Öle  und  Fette  violfach  Trocken  Vorrichtungen  im  Gebrauch. 

Diese  besonders  bei  der  Fischverarbeitung  vielfach  angewandten 
Dampf -Trockenvorrichtungen,  die  zumeist  unter  Luftleere  arbeiten,  sollen 
hier  nicht  naher  erörtert  werden,  da  sie  prinzipiell  wenig  Neues  bieten. 

Erwähnenswert  sind  dagegen  die  Verfahren  von  T.  C.  Vogellus1) 
in  Gloucester  und  von  R.  Herwig2). 

Nach  der  Methode  von  Vogellus  weiden  Fische  und  ahnliches  Ma- 
terial mit  gebranntem  Gips  vermengt,  welch  letzterer  Feuchtigkeit  als 
Kristallwasser  aufnimmt  und  eine  glatte  Extraktion  des  mit  ihm  ver- 
mengten Materials  gestattet. 

Nach  R.  Herwig  wird  frisches  Fischmaterial  zunächst  auf  einem 
auf  100 — 200 °C  erhitzten  Quetschwalzenpaare  verarbeitet,  wodurch  die 
Gewebszellen  infolge  der  Quetschung  und  der  durch  die  Erhitzung  be- 
wirkten heftigen  Dampf entwicklung  geöffnet  werden  und  gleichzeitig  eine 
Entwässerung  des  Materials  erzielt  wird. 

Die  Extraktion  von  Fischen  hat  einen  bedeutenden  Aufschwung  ge- 
nommen, seitdem  man  erkannte,  daß  die  früher  beobachtete  nachteilige 
Erscheinung  bei  Verfütterung  der  durch  Pressen  entfetteten  Fische  (Tranig- 
werden des  Fleisches)  vollständig  ausbleibt,  sobald  der  Fettgehalt  dieser 
Rückstände  unter  2%  gesunken  ist.  In  Alt-Pillau  in  Ostpreußen  werden 
seither  alljährlich  850000— 1 250000  kg  Fische  extrahiert,  wobei  man 
wie  folgt  verfährt3): 

Die  kleinen  Fische  kommen  im  frischen,  häufig  noch  lebenden  Zu- 
stande in  den  Fischerbooten  bis  dicht  vor  die  Fabrik  und  werden  in  kippbare 
Wägelchen  umgeschaufelt,  deren  Auffangkasten  perforierte  Wände  haben, 
damit  das  Wasser  abfließen  kann.  Die  Fische  werden  dann  mittels  eines 
Elevators  zwischen  mit  Dampf  geheizte  große  Walzen  gebracht,  wo  das 
Material  zerquetscht  wird,  um  nachher  einer  dreistündigen  Trocknung  unter- 
zogen zu  werden.  Hierauf  folgt  die  Entfettung  mittels  Benzin,  das  Ab- 
sondern des  Tranes  und  Raffinieren  desselben  und  ein  Trocknen  des 
Extraktionsrüekstandes,  der  gewöhnlich  bis  auf  1 — 2%  entfettet  ist. 

Trotz  der  Aufnahme  des  Extraktionsverfahrens  in  der  Fischverwertung 
rangiert  unter  den  durch  Extrahieren  gewonnenen  Tierfetten  das  Knochen- 
fett  in  quantitativer  Hinsicht  noch  immer  an  erster  Stelle. 

Über  die  verschiedene  Behandlung  der  Knochen  vor  ihrer  Entfettung 
folgt  Näheres  im  2.  Baude. 


•)  Amerik.  Patent  Nr.  294940  v.  11.  Aug.  1884;  siehe  auch  Fußnote  1  Seite  364. 
*)  D.R.  P.  Nr.  62471. 

Bl  Wiener  landwirtseh.  Ztg.,  1895.  S.  492.  —  Deutsche  landwirtsch.  Presse, 
1900.  S.468. 
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c)  Zentrifugierverfahren. 

Dieses  ist  von  H.  Moltrecht1)  &  Cic.  in  Hamburg  in  die  Fettindustrie 
eingeführt  worden. 

Nach  dem  Verfahren  dieser  Firma  werden  Fischabfälle  entfettet,  indem 
man  sie  in  Zentrifugen  bringt,  deren  Trommelwände  nicht  gelocht, 
sondern  geschlossen  sind.  Die  festen,  spezifisch  schweren  Bestandteile 
des  Materials  sammeln  sich  am  Mantel,  der  flüssige,  spezifisch  leichte  Tran 
gruppiert  sich  dagegen  um  die  Achse  der  Zentrifuge,  welche  hohl  gestaltet 
und  mit  Löchern  versehen  ist,  so  daß  man  durch  diese  Achse  das  Öl  ab- 
ziehen kann2). 

Die  Bemerkung  Bornemanns3),  daß  io  Wirklichkeit  die  Sache  sich 
umgekehrt  verhalten  dürfte,  ist  nicht  zutreffend;  in  der  Kokosbutterfabrika- 
tion  werden  heute  ähnliche  Zentrifugenvorrichtungen  zum  Trennen  der  aus 
den  freien  Fettsäuren  gebildeten  Seife  von  den  ihr  mechanisch  anhaftenden  Ölen 
in  ausgedehntem  Maße  angewandt  Solange  das  Öl  spezifisch  leichter  ist  als  die 
Rückstände,  muß  ein  Ansammeln  desselben  um  die  Zentrifugenachse  erfolgen. 

W.  W.  Wenski4)  hat  später  das  Zentrifugieren  auch  zur  Entfettung  Patent 
von  Knochen  empfohlen;  er  macht  das  in  denselben  enthaltene  Fett  durch  vor-  Wenskl' 
heriges  Schmelzen  desselben  zentrif  ugierfäliig  (flüssig)  und  wendet  sowohl  eine 
Vorwärmung  des  auszuschleudernden  Materials  als  auch  eine  direkte  odor  in- 
direkte Wärmung  der  Zentrifuge  selbst  durch  warmeLuft,  Dampf  oder  Wasser  an. 

Eine  nennenswerte  Ausbreitung  hat  das  Zeutrifugierverfahren  bis 
heute  nicht  gefunden,  nur  in  der  Aufarbeitung  von  Olraffinationsriickständen 
spielt  es  eine  Rolle. 


VI.  Die  Fettgewinnung  aus  Kadavern. 

Dank  der  in  den  letzten  Jahrzehnten  in  lobenswerter  Weise  erhöhten  All- 
sanitätspolizeilichen  Fürsorge  werden  in  allen  größeren  Städten  die  Tier-  *eme,ne*- 
kadaver  nicht  mehr  wie  ehedem  einfach  in  die  Erde  verscharrt,  sondern 
in  einer  Art  und  Weise  behandelt,  welche  jede  weitere  Gefahr  für  die 
Gesundheit  der  Umwohner  ausschließt  und  dabei  eine  Verwertung  der 
in  den  Tierleichen  enthaltenen  Fette  und  Dungstoffe  gestattet  Selbst- 
verständlich dürfen  die  ans  den  Tierkadavern  gewonnenen  Fette  —  die 
das  wertvollste  Produkt  der  Kadaververwertung  darstellen  und  deren  Ren- 
tabilität bedingen  —  keineswegs  als  Speisefette,  sondern  nur  zu  tech- 
nischen Zwecken  verwendet  werden. 


')  D.  R.  P.  Nr.  23974  v.  27.  Febr.  1883. 

*)  Die  Patentschrift  erwähnt  auch  die  Entfernung  des  auszentrif agierten  Tranes 
durch  Herausschleudern  Über  den  inneren  Trommelrand  und  durch  sogenannte 
Schälvorrichtungen. 

a)  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar,  S.  297. 

4)  D.  R.  P.  Nr.  55055  v.  27.  Febr.  1883.  (Siehe  auch  Seite  408.) 

Hefter,  Technologie  oVr  Fette.  L  35 
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Neben  den  aus  Tierkadavern  gewonnenen  Fetten  ergeben  sich  auf 
größeren  Schlachthöfen  auch  regelmäßig  Fettmengen,  die  beim  Sterilisieren 
von  nicht  bankfähigem  Fleische  als  Nebenprodukt  gewonnen  und  nach  den 
heute  bestehenden  Gesetzesvorschriften  teilweise  zu  Genußzwecken  verwendet 
werden  dürfen1)- 

Fdtt-  Von  Apparaten,  welche  zum  Dämpfen  nicht  ganz  gesunden  Fleisches 

apparauön  un(*  nebenbei  auch  zur  Fettgewinnung  dienen,  sind  die  von  Rietschel  <fc 

Bietechei    Henneberg  und  von  Venuleth  &  Ellenberger  zu  nennen, 
and 

Hennebery.  Der  Apparat  von  Kietschel  &  Henneberg  in  Berlin  besteht  aus  dem  eigent- 

lichen Kochgefäßo  «,  welches  (Fig.  278)  oben  mit  einem  Deckel  b  dampfdicht  ver- 
schlossen wird.  Zum  leichten  Hochheben  des  Deckels  ist  derselbe  durch  eine  Kette 
mit  Rolle  und  Gegengewicht  ,  welch  letzteres  in  der  Säule  f  läuft  ,  ausbalanciert 
Der  Boden  des  Kochgefäßes  a  ist  doppelwandig  ausgeführt  und  der  Mantelraum  c 
mit  einer  direkten  Dampfzuleitung  d  sowie  mit  der  Kondensatjonsabteilung  t  ver- 
sehen. Die  Übrige  Ausrüstung  besteht  aus  dem  Sicherheitsventil  g  und  einem 
Manometer,  den  herausnehmbaren  Kürben  t,  dem  Lufthahn  k  und  dem  Ablaßhahn  /. 
Der  Betrieb  des  Apparates  gestaltet  sich  wie  folgt: 

Man  bringt  auf  den  Boden  des  Schmelzgefäßes  Wasser,  beschickt  sodann 
die  aus  Drahtgeweben  hergestellten,  heraushebbaren  Körbe  t  mit  dem  auszu- 
schmelzenden Material  und  läßt  nach  Aufbringen  des  bisher  abgehobenen  Deckels  6 
und  Abdichten  desselben  Dampf  nach  c  strömen ,  wodurch  das  in  a  befindliche 
Wasser  /.um  Sieden  kommt.    Anfangs  läßt  man  den  Hahn  k  offen,  bis  an  Stelle 

')  Nach  dem  Gesetz  vom  3.  Juni  1900,  betreffend  die  Schlachtvieh-  und  Fleisch- 
beschau (Reichsgesetzblatt  S.  547).  darf  auch  das  Fett  von  kranken  Tieren  nicht  zu 
Genußzwecken  verwendet  werden,  sofern  die  Tiere  an  Milzbrand,  Kauschbrand. 
Rinderseuche.  Tollwut,  Rotz  (Wurm).  Rinderpest,  eitriger  oder  jauchiger  Blut- 
vergiftung, Tuberkulose  mit  hochgradiger  Abmagerung,  Rotlauf,  Schweinepest. 
Starrkrampf,  Gelbsucht  usw.  erkrankt  waren  (§  33);  dagegen  ist  zwar  das  Fleisch, 
nicht  aber  das  Fett  als  zum  Genüsse  untauglich  zu  erklären  (§34),  wenn 
einer  der  nachstehend  ausgeführten  Mängel  festgestellt  ist: 

1.  Tuberkulose  ohne  hochgradige  Abmagerung,  wenn  Erscheinungen  einer 
frischen  Hlutinfektion  vorhanden  sind  und  diese  sich  nicht  auf  die  Ein- 
geweide und  das  Euter  beschränken. 

2.  Gesundheitsschädliche  Finnen  (bei  Rindern  Cysticercus  inermis,  bei 
Schweinen.  Schafen  und  Ziegen  Cysticercus  cellulosae),  wenn  das  Fleisch 
wässerig  oder  verfärbt  ist  oder  wenn  die  Schmarotzer,  lebend  oder  ab- 
gestorben, auf  einer  größeren  Anzahl  der  ergiebig  und  tunlichst  in  Hand- 
tellergröße, besonders  auch  an  den  Lieblingssitzen  der  Finnen  (§§  24,  27 1 
anzulegenden  Muskelschnitte  verhältnismäßig  häufig  zutage  treten.  Dies  ist 
in  der  Regel  anzunehmen,  wenn  in  der  Mehrzahl  der  angelegten  Muskel- 
Schnittflächen  mehr  als  je  eine  Finne  gefunden  wird. 

Die  finnenfreien  Eingeweide  dürfen,  falls  andere  Mängel  nicht  vorliegen, 
dem  freien  Verkehr  Uberlassen  werden. 

3.  Miese hersche  Schläuche,  wenn  das  Fleisch  dadurch  wässerig  geworden 
oder  auffallend  verfärbt  ist 

4.  Trichinen  bei  Schweinen. 

Auch  kann  das  Fett  all  jener  Tiere  als  Speisefett  verwendet  werden,  welche 
an  Krankheiten  litten,  bei  welchen  nur  gewisse  durch  die  Krankheit  verändert« 
Fleischteile,  nicht  aber  die  übrigen  Fleischpartien  als  zum  Genüsse  untauglich  be- 
zeichnet werden  (§  35). 
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der  zuerst  ausströmenden  Luft  Dampf  auszutreten  beginnt.  Nach  Schließen  des 
Hahnes  k  etabliert  sich  im  Innern  von  a  ein  Dampfdruck,  der  das  Fett  des  in  t 
befindlichen  Rohmaterials  zum  Ausschmelzen  bringt.  Man  lättt  den  Druck  nie  höher 
als  auf  3  4— 1  Atmosphäre  ansteigen,  hält  diese  Spannung  aber  zwei  bis  drei  Stunden 


Fig.  '278.   Sehmelzapparat  na<-h  Rietachel  A  Henneberg- 


an. Hierauf  schließt  man  das  Dampfventil  tl,  wartet,  bis  der  Druck  in  a  zu- 
rückgegangen ist,  öffnet  dann  den  Lufthahn  k  und  hebt  endlich  den  Deckel  b  auf. 
Das  ausgeschmolzene  Fett  nebst  dem  Schmelzwasser  wird  durch  /  abgezogen,  die 
Körbe  1'  werden  mit  den  darin  verbleibenden  Rückständen  aus  dem  Apparate 
genommen,  entleert  und  wieder  frisch  beschickt1). 

•|  Schwarz,  Schlacht-  und  Viehhöfe,  3.  Aufl.,  Berlin  1903,  S.807. 

35* 
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Apparat  Dag  Hantieren  mit  den  Einsatzkörben   ist  bei   dem   Apparat  von 

Venuloth    Rietschel  &  Henneberg  etwas  umständlich,  weshalb  die  auf  gleichen 
Ellenberger  P1™2^611  beruhende  Konstruktion  von  Venuleth  &  Ellenberger,  bei 
welcher  die  Körbe  seitlich  herausgezogen  werden  können,  besondere  Be- 
achtung verdient 

Das  Schmelzgefäß  A  (Fig.  279)  erscheint  hier  durch  einen  liegenden  Zylinder 
gebildet  der  mit  einem  aufklappbaren  Deckel  B,  Dampfmantelraum  C,  Fettablaß- 
hahn /,  Manometer  G,  Sicherheitsventil  H  und  Lufthahn  k  versehen  ist.  Das  zu 
verarbeitende  Material  befindet  sich  in  seitlich  ausziehbaren  Körben  AT,  der  Dampf 
strömt  durch  das  Kohr  b  in  den  Mantelraum  C,  der  seinerseits  mit  dem  Kon- 
denstopf E  in  Verbindung  steht.  Ein  Stirnblech  f  verhindert  das  Herausfließen 
des  Fettes  bei  ungenügend  abgedichtetem  Deckel  B. 


Fig.  279.   Si'hmelzapparat  nach  Venuleth  &  Ellenberger. 


Die  Arbeitsweise  des  Apparates  ist  dieselbe  wie  die  bei  Fig.  278  be- 
schriebene. 

Die  in  Fig.  278  und  279  abgebildeten  Apparate  sind  mehr  zur  Steri- 
lisierung nicht  ganz  gesunden  Fleisches  als  zum  Fettausschmelzen  aus 
Kadavern  in  Vorwendung,  und  die  bei  der  Fleischsterilisierung  statthabende 
Fettgewinnung  spielt  gewöhnlich  nur  eine  untergeordnet»?  Rolle.  Handelt 
es  sich  um  das  Verarbeiten  von  Kadavern,  so  sind  Apparate  nach  der  in 
Fig.  273  (Seite  532)  gezeigten  Konstruktion  am  Platze  und  wird  gewöhnbeh 
l%estoren.  mit  4  Atmosphären  Dampfdruck  gearbeitet.  Der  Inhalt  dieser  „Digestoren" 
genannten  Kadaververarbcitungsapjwirate  wird  nach  Entfernung  des  Fettes 
und  der  I^eimlösung  auf  einer  Mischmaschine  zerkleinert,  in  besonderen 
Trockenräumen  getrocknet  und  schließlich  auf  Mahl-  und  Siebwerken  zu 
Pulver  vermählen ;  das  aus  koaguliertem  Blute,  Fleisch-  und  Knochenmassen 
bestehende  Produkt  liefert  ein  gutes  Düngemittel. 
Nachteile  Die  Verarbeitung  von  Kadavern  in  solchen  Digestoren  geht  nicht  ganz 

InethiMlerL    ohne  Belästigung  der  Nachbarschaft  vor  sich,  weil  —  speziell  beim 
Dämpfen  schon  in  Fäulnis  übergegangener  Tierleichen  —  während  des 
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Ablassens  des  Fettes  und  Leimwassers  recht  übelriechende  Gase  entweichen. 
Auch  enthalten  die  Schmelzrttckstände  gegen  30%  Wasser,  deren  Ent- 
fernung zwecks  Weiterverarbeitung  zu  Düngermehl  ein  kostspieliges  Trocknen 
erfordert. 

Man  nimmt  daher  heute  das  Unschädlichmachen  von  Kadavern  in 
Apparaten  vor,  deren  Betrieb  einen  Nachteil  für  die  Umwohnerschaft  nicht 
mit  sich  bringt,  und  sucht  die  festen  Rückstände  in  einer  Form  zu  ge- 
winnen, in  welcher  sie  als  Futtermittel  Verwendung  finden  können. 

Der  älteste  der  sogenannten  Kadaververwertungsapparate  dürfte  der 
Kafill-Desinfektor1)  sein,  der  im  Jahre  1884  von  de  la  Croix2)  in  Ant- 
werpen entworfen  wurde. 

Dieser  Apparat  ist  von  R.  Henneberg1')  verbessert  worden  und  zeigt  Apparat 
jetzt  die  in  Fig.  280  schematisch  dargestellte  Form.  Henneben 


Fig.  280.   Kadaververwertungsapparat  von  Henneberg. 


Das  gesarate  Arbeitsverfahren,  also  die  Durchdämpfung  des  zu  ver- 
arbeitenden Materials,  die  Abscheidung  reinen  Fettes  und  die  Eindampfung 
des  Leimwassors,  geschieht  dabei  gleichzeitig. 

Die  zu  verarbeitenden  Massen  werden  in  den  Dämpfer  A  gebracht,  dessen 
Einrichtung  keine  neuen  Einzelheiten  bietet.  Die  in  A  gebildete  Flüssigkeit  geht 
durch  das  Rohr  r8,  Ventil  e  und  Rohr  d  nach  dem  Behälter  B  über.  Das  Rohr  d  ist 
am  oberen  Ende  mit  einer  genügend  großen  Öffnung  t  versehen,  während  das  untere 
Ende  des  Rohres  bis  nahe  auf  den  Boden  des  Gefäßes  hinabreicht.  Wenn  nun 
nach  Öffnen  des  Ventils  e  die  mit  Dampf  vermischte  Flüssigkeit  aus  dem  Behälter 
A  nach  dem  Behälter  B  überströmt,  wird  der  Dampf  durch  die  Öffnung  i  austreten 
und  durch  das  Rohr  h  naeh  dem  Kondensator  C  gelangen,  während  die  Flüssigkeit 
selbst  im  Rohre  d  ruhig  nach  abwärts  fließt  und  sich  am  Boden  des  Gefäßes  in  Fett 


')  Nach  Schwarz  kommt  der  Name  Kafill  von  dem  in  Suddeutschland  noch 
viel  gebrauchten  Ausdruck  Kaliller,  Kaviller,  Kafeller,  Kafäller,  mit  welchem  man  den 
Abdecker  (Schinder)  bezeichnet  (Schwarz,  Schlacht-  u.  Viehhöfe,  3.  Aufl.,  Berlin  1903. 
S.  826). 

*)  Engl.  Patent  Nr.  9176  v.  13.  Juni  1890. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  97439;  Chem.  Ztg.  1891,  S.  1129. 


Digitized  by  Google 


550 


Die  Gewinnung  der  animalischen  Öle  und  Fette. 


und  Leimwasser  scheidet,  ohne  wie  bisher  durch  den  I)ampf9trom  erhitzt  und 
durcheinandergerührt  zu  werden.  Die  Abscheidung  des  Dampfes  kann  auch  noch 
auf  andere  Weise  erfolgen;  die  Patentschrift  gibt  einige  Varianten  an1). 

Nachdem  in  dem  unteren  Teile  des  Gefäßes  B  eine  völlige  Abscheidung  des 
Fettes  von  dem  Leimwasser  stattgefunden  hat,  wird  das  Fett  durch  den  Hahn  f 
abgelassen  und  das  zurückbleibende  Leimwasser  in  dem  Gefäß  B  selbst  eingedampft. 
Zu  diesem  Zwecke  ist  am  unteren  Ende  des  Gefäßes  B  eine  Heizvorrichtung 
angebracht,  z.  B.  ein  Dampfmantel  g.  Mittels  dieser  Heizvorrichtung  wird  das  in 
dem  Gefäß  B  enthaltene  Leimwasser  zum  Sieden  gebracht  und  völlig  eingedampft. 
Die  äich  hierbei  entwickelnden  Dämpfe  strömen  durch  das  Rohr  h  in  den  Konden- 
sator C,  in  welchem  sie  zum  größten  Teile  niedergeschlagen  werden,  während  der 
Rest  verbrannt  wird.  Das  Eindampfen  geht  auf  diese  Weise  vollständig  geruchlos 
vor  sich.  Als  Rückstand  verbleibt  die  im  Leimwasser  enthaltene  stickstoffhaltige 
Trockensubstanz,  welche  durch  eine  passend  angebrachte  Öffnung  aus  dem  Gefäße 
B  herausgenommen  werden  kann.  —  Die  Neuerung  hat  also  den  großen  Vorteil,  daß 
der  Dämpfungsprozeß  in  dem  Gefäß  A  in  keiner  Weise  durch  das  Eindampfen  im 
Gefäße  B  beeinflußt  wird,  vielmehr  können  beide  Arbeiten  gleichzeitig  betrieben 
werden,  nur  muß  der  Kondensator  leistungsfähig  genug  sein,  um  sowohl  den  aus 
dem  Gefäße  A  strömenden  als  auch  den  in  dem  Gefäße  B  aus  dem  Leimwasser 
entwickelten  Dampf  gleichzeitig  niederschlagen  zu  können. 

Durch  die  unschädliche  Beseitigung  des  leicht  faidenden  Leimwassera 
erreicht  der  Apparat  einen  wichtigen  hygienischen  Vorteil  und  arbeitet 
fast  geruchlos. 

System  Ein  weiterer  Apparat  zur  Verarbeitung  von  Tierkadavern  ist  der  von 

odcwik  p0(]ewjiS2)?  (jer  aus  einer  liegenden,  um  ihre  Längsachse  rotierenden 
starken  Trommel  mit  Heizmantel  und  Stirndeckel  besteht.  Die  Füllung 
und  Entleerung  geschieht  durch  ein  luftdicht  schließendes  Mannloch,  und 
die  eingebrachten  Kadaverteile  werden  mit  direktem  Dampf  von  5 — 6  At- 
mosphären Spannung  3 — 4  Stunden  lang  behandelt  Die  entstandene  feti- 
lialtige  Fleischbrühe  wird  hierauf  in  eiuen  Fettabscheider  geleitet,  welcher 
das  spezifisch  leichtere  Fett  von  der  leimigen  Fleischbrühe  scheidet.  Die  in 
der  Trommel  bleibenden  entfetteten  Kadaverteile  werden  sodann  getrocknet, 
indem  man  unter  Abstellung  des  direkten  Dampfzutrittes  den  Trommel- 
inhalt durch  den  Heizmantel  des  Apparates,  den  man  in  Rotation  versetzt, 
erwärmt  Eine  im  Innern  frei  bewegliche  Walze  zerdrückt  und  mahlt  das 
weiche  Material  und  befördert  dadurch  die  Trocknung,  welche  auch  durch 
ein  Absaugen  der  entweichenden  Wasserdämpfe  beschleunigt  wird,  die,  so 
weit  dies  geht  kondensiert  werden  und  deren  unkondensierbarer  Teil  in  der 
Kesselfeuerung  verbrannt  wird.  Nach  7  — 10  stündiger  Trocknung  sind  die 
Kadaverteile  genügend  entwässert  und  verlassen  in  Pidverform  den  Kessel. 

Um  aus  Kadavermaterial  unmittelbar  nach  beendeter  Sterilisation  die 
noch  anhaftenden  Fetteile  auszulaugen  und  zugleich  das  Fett  mit  dein 

>)  D.R.T.  Nr.  82872  v.  9.  Febr.  1895.  —  Wagners  Jahresberichte,  1895,  S.  1117. 

*)  Die  städtische  Abdeckerei  in  Hamburg  unter  Berücksichtigung  ihrer 
Beziehungen  zur  Landwirtschaft  Hamburg  \  —  Archiv  f.  wissensch.  u.  prakt. 
Tierheilkunde,  1901.  Bd.  27.  S.  451  u.  ff. 
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unter  Hochdruck  stellenden  Kadaverapparat  in  emulsionsfreier,  reiner  Form 
zu  entnehmen,  führen  die  Podewilsschen  Fäkalextraktfabriken  aus 
einem  Nebengefäße  Flüssigkeit  in  den  Kadavorapparat  ein  und  leiten  sie 
unter  Verhinderung  jeglicher  Kocherscheinung  durch  das  Material,  wodurch 
das  flüssige  Fett  nach  aufwärts  gehoben  und  aus  dem  Apparate  hinaus- 
gedrängt wird1). 

Eine  dem  Podewi laschen  Apparate  ganz  ähnliche  Konstruktion  stammt  Apparat 

von  F.  Otto»)  in  Hamburg- Altona.  Otto 

Bei  diesem  in  Fig.  281  abgebildeten  Apparate  ist  im  Innern  des  mit  einem 
Dampfmantel  A  versehenen  festen  Gefäßes  eine  drehbare  Siebtrommel  B  angeordnet, 
die  zur  Aufnahme  des  Rohmaterials  dient.  Nachdem  dieses  zuerst  mit  indirektem 
und  nach  Ablassung  des  Fettes  mit  direktem  Dampf  behandelt  wurde,  wird  nach 
Abziehen  der  Leimbrühe  das  in  der  Siebtrommel  B  verbleibende  Material  durch 


Fig.  281.   Kadaververwertungsapparat  nach  Otto. 


Heizung  des  Dampfmantels  getrocknet  und  zugleich  durch  die  in  der  rotierenden  Sieb- 
trommel lose  liegende  Walze  C  gemahlen,  so  daß  es  als  Mehl  durch  die  Maschen  der 
Siebtrommel  B  durchfallt,  um  mittels  der  am  äußeren  Umfange  der  letzteren  ange- 
brachten Schnecke  L  durch  die  seitlichen  Öffnungen  K  heraustransportiert  zu  werden*). 

Sehr  rationell  arbeitende  Kadaververwertungsanlagen  baut  auch  die  Kadaver- 
Aktien-Maschinenbauanstalt  vorm.  Venuleth  &  Ellenberger  in  Darm-  Wertung»- 

Stadt    Bei  dieser  in  Fig.  282  schematisch  wiedergegebenen  Anlage  wird  Anlage 

nach  Venu- 

auch  die  Unschädlichmachung  der  Spülwässer  besorgt  leth  und 


Der  Desinfektor  A  dient  zum  Kochen  bzw.  zur  Sterilisation  des  Rohmaterials 
und  ist  in  der  Wand  eingemauert,  so  daß  eine  vollständige  Trennung  zwischen 
Schlacht-  und  Apparatenraum  stattfindet  Im  Innern  des  Desinfektors  befindet  sich 
eine  Siebtrommel  Au  welche  auf  Rollen  läuft  und  zwecks  Füllung  mit  dem  Roh- 

')  D.  R.  P.  Nr.  124870. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  81493  v.  28.  Sept.  1894.  —  Fischerei-Zeitung  f.  Mecklenburg- 
Schwerin,  Neudamm  1898,  S.  401. 

•)  Das  Ottosche  Patent  wurde  seinerzeit  von  der  Aktiengesellschaft  für 
Trebertrocknung  in  Kassel  erworben. 


Ellonbenrer. 
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material,  eventuell  unzerteilten  Kadavern,  zum  Herausziehen  eingerichtet  i<\.  Bei 
kleineren  Apparaten  geschieht  dies  mittels  der  Hand,  bei  größeren  Desinfektoren 
mittels  einer  Windenvorrichtung.  In  der  Trommel  Ax  befinden  sich  einige  Kugeln  m 
und  außerdem  noch  Winkeleisen  n,  welch  letztere  in  Schneckenform  angebracht 
sind,  wodurch  das  gekochte  Gut  bei  einer  Rotation  der  Trommel  den  Kugeln  M  zu- 
gebracht wird,  die  es  zerkleinern  und  durch  die  Lücher  der  Siebtrommel  drücken. 
Die  Deckel  o  der  Trommeln  sind  mit  Scharnieren  befestigt  und  können  leicht  be- 
seitigt werden.  Der  Desinfektordeckel  q  ist  mit  Klappschrauben  festgeschraubt, 
so  daß  das  Ötfnen  und  Schließen  des  Desinfektors  wenig  Zeit  in  Anspruch  nimmt. 

Die  Kochperiode  dauert,  je  nachdem  das  Rohmaterial  mager  oder  fett  ist, 
3— 41 ,  Stunden.  Die  extrahierten  Flüssigkeiten,  Fett  und  Leimbrühe,  tropfen  durch 


Fig.  232.   Kadaververwertungsanlage  nach  Venuleth  &  Ellenberger. 


die  Löcher  der  Siebtrommel  kontinuierlich  ab,  sammeln  sich  über  dem  Absperr- 
schieber e,  der  zu  gleicher  Zeit  als  Schlammfänger  dient,  und  laufen  durch  das 
Ventil  d  nach  dem  Rezipienten  B. 

Ist  die  Kochperiode  beendet,  so  wird  die  Siebtrommel  in  Bewegung  gesetzt, 
der  Schieber  e  geöffnet  und  das  entfettete  und  zerkleinerte  Rohmaterial  fällt  in 
den  Trockenapparat  D. 

Die  Siebtrommel  .4,  kann  nun  sofort  wieder  gefüllt  und  dieses  neue  Ein- 
satzgut zusammen  mit  dem  im  Trockenapparat  D  befindlichen  Trockengut  ver- 
arbeitet werden. 

B  ist  der  Rezipient,  in  welchem  sich  die  beim  Kochen  ablaufenden  Flüssig- 
keiten zunächst  sammeln  und  nach  dem  Gesetz  der  Schwere  abscheiden.  Dieser 
Rezipient  ist  mit  einem  Separationsgefäß  B,  versehen,  welches  das  Fett  in  reiner 
Beschaffenheit  auch  wahrend  des  Betriebes  abgibt.  Das  Fett  wird  durch  das 
Ventil  g  abgelassen. 
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C  ist  der  Verdampfer,  in  welchem  die  Blut-  und  Spulwässer  verdampft  und 
so  vollständig  beseitigt  werden.  Die  Spülwässer  aus  dem  Schlachtraum  gehen  bei 
y  durch  den  Sinkkasten  in  die  Grube  G.  Ebenso  gelangt  die  Fleisch-  und  Leim- 
brühe aus  dem  Rezipienten  B  durch  das  Ventil  t  mittels  einer  Pumpe  in  dieselbe 
Grube.  Von  da  können  diese  Wässer  durch  das  Ventil  a  in  den  Verdampfer  C 
abgelassen  werden. 

Im  Innern  des  Verdampfers  ist  die  Heizschlange  z  angebracht,  welche  mit 
direktem  Kesseldampf  geheizt  wird.  Durch  die  Heizung  entwickelt  sich  aus  den 
Spül-  resp.  Leimwässern  Dampf,  welcher  bei  w  den  Verdampfer  verläßt,  durch  das 
Ventil  b  in  den  Desinfektor  und  durch  das  Ventil  c  in  den  Trockenapparat  gelangt, 
wo  er  zum  Kochen  resp.  Trocknen  des  Fleisches  verwendet  wird.  Es  verursacht  dem- 
nach die  Beseitigung  der  Leimbrühe  und  der  Spülwässer  keine  besonders  erheblichen 
Kosten,  um  so  weniger,  da  das  in  der  Schlange  z  sich  bildende  Kondenswasser  mit 
seiner  vollen  Temperatur  durch  einen  Speiseapparat  wieder  in  den  Dampfkessel 
gedrückt  wird. 

Der  Trockenapparat  D  besteht  aus  einer  doppelwandigen  Mulde /  und  einem 
Heizzylinder  m.  Zwischen  beiden  Heizkörpern  befindet  sich  ein  Rührwerk  mit  den 
Schaufeln  ». 

Nachdem  das  gekochte  Rohmaterial  aus  dem  Desinfektor  A  durch  den  Schieber 
e  in  den  Trockenapparat  D  gefallen  ist,  wird  das  Rührwerk  in  pendelnde  Bewegung 
gesetzt.  Die  Trocknung  des  Materials  wird  wesentlich  dadurch  beschleunigt, 
daß  bei  der  pendelnden  Bewegung  des  Rührwerkes  die  im  Verlauf  einer  Schnecken- 
linie angebrachten  Schaufeln  *  das  Trockengut  andauernd  durchrühren  und  von  einer 
Stelle  zur  anderen  befördern,  so  daß  die  einzelnen  Teile  desselben  immer  wieder 
mit  neuen  Punkten  des  Heizkörpers  in  Berührung  kommen. 

Eine  weitere  energische  Förderung  erfährt  die  Trocknung  dadurch,  daß  die 
aus  dem  Trockengut  frei  werdenden  Dämpfe  und  Gase  durch  den  Injektor  E 
abgesaugt  werden,  wodurch  im  Trockenapparat  eine  starke  Luftverdünnung  eintritt. 
In  dem  so  evakuierten  Raum  gibt  naturgemäß  das  zu  trocknende  Material 
das  Wasser  leichter  ab,  als  wenn  die  Wasserdämpfe  in  mehr  oder  minder  mangel- 
hafter Weise  beseitigt  werden  und  zum  Teil  wieder  im  Trockenapparate  D 
kondensieren. 

Die  doppelwandige  Mulde  wird  mit  dem  Abdampf  der  Maschine  geheizt.  Das 
sich  aus  diesem  Abdampf  bildende  Kondenswasser  geht  nach  einem  Kondenstopf, 
in  welchem  das  dem  Wasser  anhaftende  Schmieröl  der  Dampfmaschine  abgesondert 
wird,  und  kommt  von  da  ebenfalls  nach  dem  Dampfkessel  zurück.  Der  innere 
Heizzylinder  u  wird  mit  den  ans  C  kommenden  Spül-  und  Leimwässerdämpfen  ge- 
heizt, welche  von  hier  direkt  nach  dem  Ejektor  E  und  dann  durch  den  Kondensator  F 
gehen,  wo  sie  kondensiert  werden. 

Nach  ca.  3  Stunden  ist  die  Trockenperiode  beendet  ;  die  bis  dahin  pendelnde 
Bewegung  des  Rührwerkes  wird  nun  in  eine  einseitig  rotierende  verwandelt,  wodurch 
die  Transportschaufeln  *  das  Trockengut  selbsttätig  durch  die  geöffnete  Auswurf- 
luke r  ausstoßen. 

Der  Ejektor  E  (Dampfstrahlgebläse)  dient,  wie  schon  erwähnt,  zum  Ab- 
saugen der  sich  im  Trockenapparate  D  während  des  Trocknens  bildenden  Dämpfe 
und  Gase.  Derselbe  wird  mit  den  Fleisch-  und  Leimbrübdämpfen  in  Funktion 
gesetzt  und  steht  mit  dem  Heizzylinder  u  des  Trockenapparates  in  direkter 
Verbindung. 

Der  Kondensator  F  ist  ein  Oberflächen- Kondensator  und  dient  zu  gleicher 
Zeit  als  Wasserreservoir.  Die  Oberfläehenkondensation  hat  erstens  den  Vorzug,  daß 
die  Kondenswässcr  mit  den  Kühlwassern  nicht  in  direkte  Berührung  kommen,  und 
zweitens  den  Vorteil,  daß  das  zum  Spülen  der  Räumlichkeiten  benötigte  Wasser 
angewärmt  ist,  wodurch  eine  schnellere  und  bessere  Reinigung  erzielt  wird.    Die  sich 
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beim  Trocknen  bildenden  Dämpfe,  welche  bei  F  abgesaugt  werden,  passieren,  bevor 
sie  nach  dem  Ejektor  E  kommen,  zum  Teil  die  erste  Kühlschlange,  in  der  die  Wasser- 
dämpfe niedergeschlagen  werden.  Die  übrigen  Gase  werden  zusammen  mit  dem 
Betriebsdampf  des  Ejektors  E  durch  die  zweite  Kühlschlange  gedrückt.  Hier  konden- 
sieren die  Wasserdämpfe;  das  Kondensat  wird  durch  einen  Wasserabscheider  abgeleitet, 
während  die  permanenten  Gase  unter  die  Kesselfeuerung  gebracht  werden,  wo  sie 
verbrennen. 

Endlich  wäre  noch  der  Kadaververwertungsapparat  System  Hartman  d  ') 
zu  erwähnen,  bei  welchem  die  Durchdämpfung  der  Kadaver  ebenfalls 
nicht  durch  Einwirkung  von  direktem  Kesseldampf  erfolgt,  sondern 
durch  Dämpfe,  die  aus  dem  vom  Rohmaterial  abtropfenden  Wasser  gebildet 
werden.  Den  Kesseldampf  verwendet  man  wie  bei  den  früher  besprochenen 
Apparaten  zur  Verdampfung  des  Spfll-  und  Leimwassers,  wie  auch  die  Aus- 
nutzung der  Wärme  des  Leimdampfes  zum  Trocknen  der  Rückstände  nach 
der  Hartmannschen  Konstruktionsart  dem  Apparate  von  Venuleth  «!t 
Ellen  berger  als  Vorbild  gedient  haben  mag. 

Die  indirekte  Durchdämpfung,  die  Rückspeisung  des  Kesselwassers,  die 
Ausnützung  der  Leimdampfwärme  und  die  Kondensation  des  Leiradampfes 
im  geschlossenen  Apparate  ohne  Aufwand  von  Kühlwasser  sind  nicht  zu 
unterschätzende  Vorteile  dieser  beiden  Systeme5).  Das  Hartman nsche 
System  ist  auf  Tafel  VIII  wiedergegeben. 

Zur  Aufnahme  des  Rohmaterials  dient  die  im  Innern  des  Extraktionsapparates 
drehbar  gelagerte  Siebtrommel  b.  Dieselbe  besitzt  auf  ihrem  äußeren  Umfang  eine 
Anzahl  von  Rührarmen  c,  welche  während  der  Rotation  der  Siebtrommel  das  durch 
die  Sieblocher  hindurcbgefallene  Material  an  der  heißen  Apparatwand  vorbeiführen 
und  zu  Pulver  zerreiben.  Der  Apparat  selbst  ist  durch  den  Deckel  a  verschlossen. 
Die  Größe  des  letzteren  ist  derart  bemessen,  daß  die  Siebtrommel  durch  die  Deckel- 
öffnung eingebaut  und  im  Falle  von  Reparaturen  wieder  herausgenommen  werden 
kann.  Bei  den  größeren  Apparatnummern  genügt  die  Deckelöffnung  zum  Einbringen 
eines  ganzen  Stückes  Großvieh.  Bei  den  kleineren  Apparaten  ist  diese  Öffnung 
noch  groß  genug,  um  ein  ganzes  Schwein  in  unzcrlegtem  Zustande  einfüllen  zu  können. 
l>er  Deckel  a  ist  in  Ketten  aufgehängt  und  kann  durch  die  seitlich  angebrachte 
Winde  leicht  gehoben  werden,  wobei  das  vom  Deckel  nach  aufwärts  führende 
Teleskoprohr  sich  zusammenschiebt,  &  h.  verkürzt.  Außer  der  Siebtrommel, 
welche  ihre  Rotation  durch  das  an  der  Seite  befindliche  Rädcrvorgelcge  erhält, 
kann  der  Extraktionsapparat  selbst  vermittels  eines  (lassend  angebrachten  Schnecken- 
getriebes derart  um  seine  Achse  gedreht  werden,  daß  die  Einfüllüffnung  a  nach 
abwärts  zu  liegen  kommt,  wobei  sich  alsdann  der  Apparat  von  selbst  entleert. 
Die  Drehbarkeit  des  Apparates  hat  ferner  den  Zweck,  die  Einfüllung  der  Kadaver 
zu  erleichtern,  indem  die  Einfüllöffnung  a  halbschräg  zur  Seite  gestellt  werden 
kann  und  so  leichter  vom  Fußboden  aus  zu  erreichen  ist.  Die  in  den  Dampf- 
mantel d  führenden  Rohrleitungen  i  und  h  sind  in  Stopfbüchsen  durch  den  Trag- 
zapfen des  Apparates  hindurchgeführt,  hindern  also  eine  Drehung  des  letzteren  nicht. 
Die  Rohrleitungen  k  und  g  sind  durch  leicht  lösliche  Kupplungen  mit  dem  Apparate 
verbunden  und  müssen  vor  jedesmaliger  Drehung  desselben  abgetrennt  werden. 


')  Früher  der  Aktiengesellschaft  für  Trebertrocknung  in  Kassel  gehörig. 
■)  Siehe  auch  Haefke,  Die  technische  Verwertung  von  tierischen  Kadavern, 
Wien  1X99. 
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Die  sonstige  Einrichtung  ist  aus  der  dem  Plane  beigegebenon  Buch- 
stal>enerklärung  und  nach  der  Beschreibung  zu  Fig.  282  ohne  weiteres 
verständlich  1). 

Von  Methoden  zur  Kadaververwertung  wären  noch  die  patentierten  Verfahrei 

TOD 

Verfahren  von  E.  Reuther *)  und  C.  Lasch3)  zu  erwähnen.  Letzterer  hat  Lasch, 
zum  Entfetten  und  Trocknen  von  Kadavern  und  Fleischabfällen  einen  Apparat 
empfohlen,  der  aus  einem  Zylinder  mit  etagenförmig  übereinander  liegenden 
Sieben  besteht.  Unterhalb  der  Siebe  befinden  sich  nach  der  Mitte  trichter- 
förmig vertiefte  und  an  der  tiefsten  Stelle  in  nach  abwärts  gerichtete  Rohr- 
stutzen auslaufende  Böden  und  an  den  Sieben  selbst  sitzen  nach  aufwärts 
gerichtete  Rohrstntzen,  so  daß  der  Dampf  von  oben  und  unten  zu  jedem 
Sieb  freien  Zutritt  erhält  und  die  extrahierte  Brühe  durch  einen  gemein- 
schaftlichen, durch  die  Rohre  gebildeten  Kanal  in  den  Sammelraum  abfließt, 
ohne  wiederholt  mit  den  nach  ihrer  Beschaffenheit  sortierten  und  auf 
die  einzelnen  Siebe  verteilten  zu  entfettenden  Materialien  in  Berührung  zu 
kommen. 

Die  Methode  von  Charles  Store y  Wheelwright  in  Bristol  und 
John  Thomas  Fiske  jr.  in  Pascoag4)  (V.  St.  A.)  zum  Gewinnen  von  Fett 
aus  Eingeweideteilon  beruht  auf  einem  Auspressen  des  Materials  in  er- 
wärmtem Zustande;  die  Apparaturen  erinnern  dabei  an  das  S.  342  l>e- 
schriebene  Verfahren  und  an  die  S.  34  H  44  beschriebene  Anderson  presse. 

Die  aus  den  Tierkadavern  gewonnenen  Produkte  (Fett,  Fleischfutter-  Fettaus- 
mehl und  Dünger)  betragen  zusammen  ungefähr  3"»°/o  vom  Gewichte  des 
Rohmaterials,  worunter  das  Fett  mit  beiläufig  10°/o  vertreten  ist.  Die  Aus- 
beute des  Fettes  schwankt  natürlich  je  nach  den  verarbeiteten  Tierteilen 
und  nach  der  Beschaffenheit  derselben.  Das  Fett  ist  das  wertvollste  Pro- 
dukt der  Kadaververwertungsanlagen  und  hängt  deren  Rentabilität  gewöhn- 
lich von  der  Fettausbeute  ab. 

Die  Farbe  des  erhaltenen  Fettes  ist  bei  Rindern  und  Schweinen  hell- 
gelb, fast  weiß,  bei  Pferden  gelb  bis  braungelb. 


VII.  Die  bei  der  Gewinnung  animalischer  Fette 
erhaltenen  Neben-  und  Abfallprodukte. 

Bei  der  verschiedenartigen  Beschaffenheit  der  Rohprodukte  müssen  auch 
die  bei  der  Gewinnung  animalischer  Fette  erhaltenen  Neben-  und  Abfall- 
produkte in  ihrer  Zusammensetzung  stark  voneinander  abweichen  und  ist 
demnach  auch  ihre  Verwertung  sehr  verschieden.    Ihre  Hauptverwendung 


')  Schwarz,  Schlacht-  und  Viehhöfe,  3.  Aufl.,  Berlin  1903,  S.  830  u  831. 
")  1).  It.  P.  Nr.  82246.  —  Zeitschr.  f.  angew.  Chem.  1895,  S.  558. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  117347.       Wagners  Jahresberichte  1901,  Bd.  2,  S.  597. 
«)  D.  R.  P.  Nr.  165576  v.  27.  Jan.  1903. 
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finden  sie  als  Futter-  und  Düngemittel1),  doch  kommt  diesen  Produkten 
bei  weitem  nicht  die  volkswirtschaftliche  Bedeutung  der  Rückstände  der 
Pflanzenölgewinnung  zu. 

Die  bei  der  Trockenschmelze  erhaltenen  Rückstände  halten  noch  so 
viel  Fett  mechanisch  fest,  daß  es  unrationell  wäre,  diese  Fettinengen  in  den 
Residuen  zu  belassen.     Es  folgt  -daher  der  Trockenschmelze  regelmäßig 
ein  Abpressen  der  erwärmten 
Schmelzrückstände,  wobei  ein 
Fett  erhalten  wird,  das  in  Far- 
be etwas  dunkler  als  das  ur- 
sprünglich ausgeschmolzene  Fett 
ist  und  einen  eigenartigen  Ge- 
ruch und  Geschmack  nach  Bra- 
ten zeigt 

Zum  Auspressen  der 
Grammeln,  Grieben  oder 
Griefen  l>edient  man  sich  in 
Kleinbetrieben  gewöhnlich  ein- 
facher Schrauben  pressen 
(Fig.  283),  wobei  sich  das  aus- 
zupressende Material  in  einer 
Art  Preßseiher  befindet.  Vor- 
teilhafter, weil  mit  höherem 
Drucke  arbeitend  und  daher 
intensiveres  Entfetten  erzielend, 
Kind  die  vielfach  gebrauchten 
Kniehebelpressen,  deren 
eine  Fig.  284  zeigt. 

Der  Preßbehälter  ist  hier  auf- 
klappbar eingerichtet  und  ruht 
während  der  Arbeit  auf  einem  ge- 
lochten Eisenboden,  der  dem  ab- 
fließenden Fett  bequemen  Durch- 
gang gestattet. 

Die  erhaltenen  Preßrückstände  (Grieben-  oder  Grammelstock  ge- 
nannt) können  nach  Offnen  des  Preßkorbes  leicht  weggenommen  werden. 

In  den  größeren  Fettschmelzereien,  besonders  in  Amerika,  stehen  auch 
hydraulische  Grammel  pressen  in  Anwendung. 

Konstruktiv  bieten  diese  Pressen  (Fig.  285  u.  286)  wenig  Neues.  Der  von 
oben  in  den  Preßkorb  eindringende  Preßholm  ist  mitunter  zwecks  leichterer  Be- 
schickung und  Entleerung  des  Preßgut behälters  seitlich  verschiebbar  (Fig.  286),  welche 
Bewegung  durch  ein  Gliederkettengetriebe  mittels  Handkurbel  bewerkstelligt  wird. 

')  Über  die  für  Futter«  und  Düngemittel  wertbestimmenden  Faktoren  siehe 
Seite  449—463. 


Fig.28& 

Sehraubenpresse  für  Grieben. 
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Fig.  2H6.   Hydraulische  Griebenpresse. 

Zusammen-  rjje  abgepreßten  Rückstände  der  Trockenschmelze  sind  noch  immer  ziem- 

setzunp  »  . 

ai.pepreß-    Hch  fettreich  und  enthalten  bei  Verarbeitung  von  Rindsfett  im  Durchschnitte: 

trieben.  Wasser  9,527g1) 

Stickstoffhaltige  Substanzen  58,25 

■)  Nach  König,  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genußmittel.    4.  Aufl.,  Berlin 
19(>4,  TL  Bd.,  S.  507. 
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Rohfett  25,49Vo 
Asche  6,74 

Ihres  hohen  Fettgehaltes  wegen  werden  diese  Preßkuchen  mitunter 
noch  einer  Benzinextraktion  unterzogen,  in  der  Regel  aber  direkt  als 
Futter  für  Schweine,  Hunde  und  Geflügel  verkauft  Für  Wieder- 
käuer und  Pferde  ist  dieses  sehr  fette  Futtermittel  nicht  empfehlens- 
wert, für  Mast sch  weine  dagegen  soll  es  —  gemeinsam  mit  Kartoffeln 
verabreicht  —  besten  Erfolg  erzielen,  und  G.  Ruf  rühmt  die  gepreßten 
Grieben  als  das  beste  und  billigste  Hühnerfutter1). 

Werden  die  abgepreßten  Grieben  noch  extrahiert,  so  resultiert  fast 
reines  Zellgewebe,  das  infolge  seines  Stickstoffgehaltes  als  Düngemittel 
oder  zur  Erzeugung  von  Blutlaugensalz  verwendet,  vermöge  seines  Ge- 
haltes an  leimgebender  Substanz  aber  auch  der  IiCimindustrie  zugeführt 
werden  kann. 

Die  Schmelzrückstände  von  Schweine-Rohfett  dienen  ähnlichen 
Zwecken;  mitunter  werden  sie  auch  für  den  menschlichen  Genuß  be- 
stimmt, wie  auch  die  Grammeln  von  Gänsen,  Enten  usw.  als  Nahrungs- 
mittel verwendet  werden. 

Die  Naßschmelze  liefert  Schmelzrückstände,  deren  weitere  Entfettung 
auf  den  Seite  556  beschriebenen  Griebenpressen  nicht  möglich  ist  Deren 
Aufarbeitung  erfolgt  daher  auf  andere  Weise: 

Die  bei  der  Margarinschmelze  erhaltenen  Rückstände,  welche  sehr  fett- 
reich sind,  werden  zumeist  einer  Behandlung  mit  gespannten  Dämpfen 
unterzogen  (in  dem  S.3'28,  Fig.  26 H  abgebildeten  und  beschriebenen  Apparate). 
Aber  auch  die  Schmelze  mit  direktem  gespannten  Dampfe  ergibt  keine  ab- 
solute Entfettung,  weshalb  diese  Residuen  mitunter  noch  eine  Kochung 
mit  verdünnter  Schwefelsäure  erfahren,  welche  Prozedur  die  letzten 
Fettreste  ausbringt.  In  größeren  Talgschmelzereien  werden  daher  gewöhn- 
lich mehrere  Schmelzniethoden  gepflogen:  ein  Schmelzen  über  lauem 
Wasser  (Margarinschmelze  für  die  besten  und  schönsten  Rohtalg- 
stücke), ein  Schmelzen  unter  Dampfdruck  (für  die  minder  gute  Ware 
und  für  die  bei  der  Margarinschmelze  erhaltenen  Rückstände),  endlich 
eine  Säuresch mclze  zum  Entfetten  der  bei  der  Dampfschmelze  restieren- 
den Produkte. 

Die  bei  der  Säureschmelze  sich  ergebenden  vollkommen  entfetteten 
Fettgewebsteile  würden  bei  ihrem  hohen  Stickstoff gehalte  noch  ein  gutes 
Düngemittel  geben,  doch  läßt  der  saure  Charakter  dieser  Produkte  eine 
solche  Verwertung  derselben  sehr  gewagt  erscheinen,  weshalb  man  dort, 
wo  eine  Verarbeitung  der  Schmelzrückstände  zu  Dünger  beabsichtigt  wird, 
von  der  Säureschmelze  Abstand  nimmt  und  die  von  der  Dampfschmelze 
kommenden  Rückstände  direkt  durch  geeignete  Vorrichtungen  trocknet. 


Futterwert 
derselben. 


Ver- 
wendung 
als  Dünge- 
mittel. 


Schweine- 
»rioben. 


Röck- 
stand» 
der  Naß- 
schmelze. 


')  Pott,  Die  landwirtschaftlichen  Futtermittel,  Berlin  1889,  S.  658. 
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Man  kann  das  stark  wasserhaltige  Material  entweder  abpressen  oder 
in  Dämpfern,  die  unter  Mithilfe  von  Vakuum  arbeiten,  trocknen.  Bei  dem 
Soite  529  Fig.  269  vorgeführten  Schmelzapparate  ist  ein  Residuentrockner 
mit  dem  Schmelzapparate  in  direkter  Verwendung1). 

Der  von  J.  Clute,  B.  P.  Kose  und  J.  M.  Aubery*)  in  Chicago  in 
Vorschlag  gebrachten  Verwertung  der  beim  Ausschmelzen  tierischen  Fett- 
gewebes durch  Dampf  verbleibenden  Rückstände  zur  Seifenerzeugung  kommt 
eine  praktische  Wichtigkeit  nicht  zu. 

Die  bei  der  tierischen  Kadaververwertung  erhaltenen  Rückstände,  die 
sogenannten  Kadavermehle,  wurden  ehedem  zu  Düngezwecken  ver- 
wendet, wozu  sie  sich  wegen  ilires  hohen  Stickstoff-  und  Phosphorsäure- 
gehaltes sehr  gut  eigneten.  Nach  Vöitz3)  schwankt  der  Gehalt  getrock- 
neten, von  Fett  befreiten  Kadavermehles 

an  Stickstoff        zwischen  6,41—20,34% 
an  Phosphorsäure       „  5,02—12,96. 

In  deo  letzten  Jahren  suchte  man  dem  Kadavermehl  durch  Aus- 
bietung desselben  als  Futtermittel  eine  höhere  Verwertung  zu  geben  und 
ließ  sich  dabei  von  der  Idee  leiten,  daß  diese  Produkte  in  ihrer  Zu- 
sammensetzimg und  Wirkungsweise  Ähnlichkeit  mit  den  bei  der  Gewinnung 
von  Liebigs  Fleischextrakt  als  Nebenprodukt  erzeugten  Fleischfutter- 
mehlen haben4). 

Nach  Analysen  von  VöltzÄ),  Loges6),  Voigtländer7)  und  anderen 
enthalten  die  als  Futtermittel  auf  den  Markt  gebrachten  Kadavermehle  un- 
gefähr: 

Wasser 
Rohprotein 
Rohfett 

Stickstoffreie  Extraktstoffe 
Rohfaser 

Asche 


8"  0/ 
10 

50 
17 
1 
1 

23, 


*)  Einen  besonderen  Trockenapparat  für  Residuen  der  NaUschmclze  haben  sich 
J.  Spencer  und  C.  B.  Lotherington  (engl.  Pat.  Nr.  23542  v.  20.  Dez.  1892) 
patentieren  lassen. 

«)  D.  IL  P.  Nr.  39945  v.  10.  Aug.  1886.  Die  Rückstände  werden  mit  der 
doppelten  Menge  reinen  Uindstalges  und  etwas  Harz  vermischt  und  das  Gemenge 
mit  Natronlauge  auf  bekannte  Weise  verseift. 

•)  Deutsche  landw.  Presse,  Jahrg.  26,  S.  627  u.  644. 

*)  Die  Kadavermehle  unterscheiden  sich  von  den  eigentlichen  Fleischmehlen 
durch  ihren  hohen  Aschengehalt,  der  von  der  Mitverarbeitung  der  Knochen  herrührt. 
*)  Landw.  Versuchsstationen,  1903,  Bd.  58.  S.  39. 
•)  Sachs,  landw.  Zeitschr.  1899.  S.  398. 

7)  Urteile  und  Gutachten  über  das  deutsche  Tierkörpermehl  und  seine  Ver- 
wendbarkeit als  Futtermittel.  Herausgegoben  im  Auftrage  der  Polizeibehörde  in 
Hamburg  1902. 
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würden  also  auf  Grund  ihres  Nährstoffgehaltes  (siehe  S.  460)  ein  wert- 
volles Kraftfuttermittel  darstellen,  wenngleich  die  Stickstoffsuhstanz  einen 
bemerkenswerten  Anteil  an  Nichteiweißstoffen  aufweist 

Die  Verdaulichkeit  des  Rohproteins  wurde  im  günstigsten 
Falle  mit  92,3%  (im  schlechtesten  mit  61,2 7o),  die  dos  Rohfettes 
im  besten  Falle  mit  97,6%  (im  ungünstigsten  mit  78,1%)  ermittelt. 
Diese  beträchtlichen  Schwankungen  deuten  auf  große  Versclüedenheiten 
in  der  inneren  Beschaffenheit  der  Stickstoffsuhstanz  und  des  Fettes  hin. 
Die  zur  Verarbeitung  kommenden  Tierleichen  sind  eben  mitunter  schon 
stark  im  Verwesungsprozeß  vorgeschritten  (besonders  zur  heißen  Jahres- 
zeit), wie  andererseits  die  Eingeweideteile  oder  wenigstens  die  im  Magen 
und  Darme  enthaltenen  Stoffe  nicht  überall  mit  der  notwendigen  Sorg- 
falt entfernt  werden,  weshalb  die  Kadavermehle  in  ihrer  Zusammen- 
setzung sehr  variieren  und  sogar  die  giftigen  Ptomaine  (Abbauprodukte 
der  stickstoffhaltigen  Körper)  und  Toxine  (Stoff Wechselprodukte)  enthalten 
können,  welche  sich  bei  der  Verfüttorung  höchst  nachteilig  bemerk- 
bar machen. 

Scholl1)  zeigte  schon  1S99,  daß  die  Giftigkeit  dor  Toxine  erst  nach 
1  Vi  stündiger  Erhitzung  auf  100°  C  aufgehoben  wird,  und  Logos  ist 
der  Meinung,  daß  einige  Ptomaine  und  Toxine  selbst  bei  Behandlung  mit 
gespanntem  Wasserdampf  nicht  gänzlich  unschädlich  gemacht  werden  könnten. 
Ein  Vergleich  der  Kadavermehle  mit  den  amerikanischen  Fleischfutter- 
mehlen ist  also  nicht  ohne  weiteres  zulässig,  und  die  ersteren  werden  den 
letzteren  nur  dann  wirksame  Konkurrenz  machen  können,  wenn  die  Ver- 
arbeitung der  Ticrleichen  derart  geschieht,  daß  man  die  Eingeweide  und 
die  beim  Dämpfen  bzw.  Ausschmelzen  des  Fettes  erhaltene  Leimbrnhe  nicht 
mit  zu  Kadavermehl  verarbeitet,  sondern  getrennt  verwertet.  Die  wechselnde 
Beschaffenheit  der  zurzeit  erzeugten  Kadavermehle  —  einige  sind  fast  ge- 
ruchlos und  von  heller  Farbe,  andere  zeigen  einen  widerlichen  Geruch  und 
sind  dunkelbraun  —  ist  nämlich  nicht  allein  auf  den  steten  Wechsel  in 
der  Zusammensetzung  des  verarbeiteten  Rohmaterials,  sondern  auch  darauf 
zurückzuführen2),  daß  man  die  Tierleichen 

a)  ohne  Eingeweide  und  ohne  Leimbrühe, 

b)  „  „  mit  Leimbrühe, 

c)  mit  Eingeweide  und  mit  Leimbrühe 

zu  Kadavermehl  verarbeitet.  So  lange  man  hinsichtlich  der  vollständigen 
Unschädlichkeit  dieser  Erzeugnisse  für  den  Tierorganismus  keine  Gewälu- 
bietet  —  letztere  müßte  sich  auf  eine  umsichtigere  Fabrikation  gründen  — 
wird  man  denselben  in  landwirtschaftlichen  Kreisen  stets  mit  berechtigtem 
Mißtrauen  tagegnen. 


')  Ostertag,  Handbuch  der  Fleischbeschau.  Berlin  18i«9. 
*)  Bühmer,  Die  Kraft futtermittel.  Berlin  1903,  S.  60i\ 

lieft  er,  Technologie  der  Fette.  I. 
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Pferde,  Schafe  und  Rinder  nehmen  übrigens  Kadavennehl  selbst 
nach  längerer  Hungerperiode  nicht  an  (Vibrans1);  Hunde  fressen  es  ungern 
und  ziehen  sich  damit  Durchfall  zu  (Zuntz2),  Ostertag*). 

Nur  Schweinen,  welche  Tierkörpermehl  gern  und  ohne  Widerwillen 
aufnehmen,  bekommt  es  gut,  wenn  das  Futter  in  zweckmäßiger  Weise 
verabreicht  wird.  Selbst  bei  ausschließlicher  Fütterung  mit  diesen  Pro- 
dukten zeigten  Schweine  gegen  dieselben  keine  Abneigung  und  wiesen 
ein  befriedigendes  Wohlbefinden  auf4). 

Über  die  Erfolge  bei  Geflügel  und  Fischen  liegen  günstige5)  und  un- 
günstige ^  Urteile  vor,  doch  überwiegen  die  ersteren. 

Die  Rückstände  der  Fischftlgewinnung  wurden  bis  in  die 
50er  Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  zu  Düngezwecken  benutzt  (Fisch  - 
guanomehl).  Später  fanden  nur  die  Rückstände  verdorbener  Fische  als 
Dünger  Anwendung,  während  man  diejenigen  von  gesunden,  frischen  Fischen 
als  Futter  zu  verwerten  trachtete.  (Fischfuttermehl.) 

Jene  Produkte,  welche  man  durch  Auspressen,  Trocknen  und  Zerkleinem 
der  ölhaltigen  Fische  erhält,  zeigen  den  übelstand,  daß  sie  beim  lagern 
einen  tranigen  Geruch  annehmen  und  daher  von  unseren  Nutztieren,  mit 
Ausnahme  des  Schweines,  nur  widerwillig  gefressen  werden.  Das  Fleisch 
bzw.  Fett  sowie  die  Milch  der  mit  ölreichen  Fischmehlen  gefütterten  Tiere 
haben  einen  unangenehmen,  an  Tran  erinnernden  Geschmack.  Diese 
Beobachtungen  werden  als  so  vollkommen  erwiesen  betrachtet,  daß  man  am 
Berliner  Schlachtviehmarkte  dio  Einführung  der  mit  Fischmehl  ge- 
mästeten Tiere  verboten  und  ihr  Fleisch  als  unverkäuflich  erklärt  hat 

Die  mittlere  Zusammensetzung  der  wichtigsten  Fischfuttereorten  ist  nach 
Böhmer:  n- freie 

Wasser    Rohprotein    Rohfett      Extraktstoffe    Rohfaser  Asche 

Walfischmehl  58,2 9  %  23,7  9  %  —  _ 

Heringsmehl        8,32%  58,91%  14,02%       —  —  127,08% 

Heringskuchen      8,01%  37,59%  12,91%    24,04%     9,04%  8,05% 

Trotz  des  günstigen  Verdaulichkeitsgrades  des  Rohproteins  (ca. 
80%)  und  des  Rohfettos  (ca.  76%)  haben  die  durch  Pressung  entölten  Fisch- 

l)  Deutsche  landw.  Presse,  26.  Jahrg.,  S.  1133. 
")  Landw.  Versuchsstationen,  1903.  Bd.  58,  S.  44. 
*)  Der  prakt.  Landwirt,  1898,  Nr.  2. 

4)  Versuche  der  tierärztlichen  Hochschule  zu  Dresden.  Deutsche  landw. 
Presse,  27.  Jahrg.,  S.  776.  Ähnliche  Resultate  erzielten  auch  Hoesch,  Jensen, 
Lehmann,  Vibrans,  Zuntz,  Klee,  Damtnann,  Völtz,  Loges,  Hagemann 
und  Hamm,  Landbeck  und  Moszeik,  EUenberger  und  Klimmer,  Glage 
und  andere.  (Nähere«  siehe  in  dem  Aufsatze:  „Das  Kadavermehl"  von  V.  Schenke. 
Landw.  Versuchsstationen,  1903.  Bd.  58,  8.  46—50. 

*)  Allgemeine  Fischereiztg. ,  1896,  Nr.  7.  —  Podewils,  Bayerl  sowie 
Frenzel  haben  gute  Resultate  erzielt.  (Siehe  Urteile  u.  Gutachten  über  das 
deutsche  Tierkürpermehl  und  seine  Verwendbarkeit  als  Futtermittel,  Hamburg  1902.) 

")  E.  Walter  (JahresWr.  des  schles.  Fischereivereins,  1896). 
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futtermehle  aus  den  oben  erwähnten  Gründen  noch  nicht  das  Interesse 
der  Landwirtschaft  gefunden.  Selbst  dio  in  Schweden  und  Nor- 
wegen gemachten  Versuche,  die  durch  Pressung  entölten  Fischmehle  mit 
Kleie  oder  Abfällen  der  Graupen-  und  GrCltzefabrikation  zu  mischen 
und  aus  dem  Geraenge  Futterkuchen  zu  formen,  haben  daran  nichts  zu 
ändern  vermocht. 

Erst  als  die  landw.  Versuchsstationen  von  Hohenheim  und  Proskau1) 
nachgewiesen  hatten,  daß  (Harme  Fischmehle  von  unseren  Nutztieren  gerne 
genommen  werden  und  auf  deren  Produkte  nicht  qualitätsverschlechternd  ein- 
wirken und  man  auf  Grund  dieser  Beobachtung  eine  intensivere  Entfettung 
der  Fische  (durch  Extraktion  mittels  Benzin)  versuchte,  konnten  sich  die 
Fischfuttermehle  einen  Platz  unter  den  Kraftfuttermehlen  sichern. 

Nach  Analysen  der  Versuchsstationen  in  Göttingen2)  setzen  sich  die 
extrahierten  Fischfuttermehle  wie  folgt  zusammen:  deT^'t™ 

Wasser       Rohprotein      Rohfett  Asche  Pbchfutter- 

Stichlingsmehl  10,12%        64,87  V.        1,96%  23,69% 

Schellfischmehl         14,34  68,55  1,75  16,67 

Wenn  die  Stickstoffsubstanz  der  extrahierten  Fischfuttermehle  auch  zu 
ungefähr  l;a  aus  leimgebendeni  Gewebe  besteht,  dessen  Nährwert  nur  ge- 
ring ist,  so  muß  man  diese  Produkte  dennoch  zu  den  proteinreichsten 
Futtermitteln  zählen,  die  wir  kennen.  Der  Verdaulichkeitskoeffi- 
zient der  Stickstoffsubstanz  beträgt  85,5%,  der  des  Fettes  100%. 

Der  hohe  Gehalt  der  Fischmehle  an  Phosphorsäure  (ca.  10%  ent- 
sprechen ungefähr  20  %  phosphorsauren  Kalkes)  bedingt  l>ei  den  damit  ge- 
fütterten Tieren  eine  kräftige  Entwicklung  des  Knochengerüstes.  Der  Reich- 
tum an  Kalkphosphaten  erheischt  andererseits  aber  auch  Vorsicht  bei  der  Verab- 
reichung von  Fischmehlen,  weil  bei  zu  großen  Gaben  feste  Ausscheidungen  in 
den  llarnwegen  und  dadurch  schwere  Erkrankungen  hervorgerufen  werden. 

Eingehendere,  abschließende  Versuche  und  Füttcrungsergebnisse 3)  be- 
treffend extrahiertes  Fischmehl  liegen  heute  noch  nicht  vor,  und  die  Urteile 


•)  Hannovorische  Und-  und  forstwirtschaftliche  Ztg.,  1893,  S.  310. 
»)  Zeitschr.  d.  sächa.  landw.  Vereines,  1892,  S.  208. 

*)  Versuche  mit  gepreßten  (also  ölreichen)  Fischfuttermehlen  haben  vorge- 
nommen: Weiske  (Wochenbl.  d.  landw.  Vereine  in  Baden,  1874,  S.  318;  Jahresber. 
über  d.  Fortschr.  d.  Agrik.-Chemie,  1873,  S.  18«);  KellneriLandw.  Versuchsstationen, 
1877,  Bd.  20,  S.  423);  Hirsch  (Bied.  Zentralbl.  f.  Agrik.-Chemie,  1888,  S.  855): 
Nilson  (Tidskrift  für  Landtmän,  1890.  S.  17  u.  41);  Hennings  (Jahresber. 
ü.  d.  ForUchr.  d.  Agrik.-Chemie,  1890,  S.  656)  u.  Winberg  (Milchztg.,  1891. 
Nr.  69).  Versuche  mit  extrahierten  (also  ölarmen)  Fisch  Futtermehlen  stellten 
F.  Lehmann  (Zeitschr.  d.  sächs.  landw.  Vereins,  1892,  S.  208);  Kühn  (West- 
preuß.  landw.  Nachrichten,  1894:  Molkereizt  g.  Hildesheim,  1894,  S.  67'»)  und 
Fink  (Westpreuß.  landw.  Nachrichten,  1895,  S.  257)  an.  Näheres  über  die  er- 
zielten Resultate  siehe  auch  Landw.  Versuchsstationen,  1903.  Bd.  58,  Abhandlung 
„Fischfuttermehl"  von  V.  Schenke. 
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der  Agrarchemiker  über  diese  Futterstoffe  lauten  noch  immer  reserviert. 
Nur  für  Schweinemast  empfiehlt  man  die  extrahierten  ölarmen  Fischmehle 
übereinstimmend. 

Über  die  Verwendung  durch  Abpressen  entölter  oder  auch  nur 
getrockneter,  mit  Schwefelsäure  vorher  aufgeschlossener  Fische  als  Dünge- 
mittel berichteten  Way1),  Pettitt*),  Molon3)  und  Payen4). 

Die  Aufarbeitung  entfetteter  Knochen  zu  Superphosphaten , 
Spodium  usw.  bildet  besondere  Industriezweige  und  soll  hier  nicht  weiter 
aufgerollt  worden. 


VIII.   Uber  die  Einrichtung  der  Fettschmelzereien. 

k]\-  Die  Gewinnung  der  animalischen  Fette  vollzieht  sich  nur  in  seltenen 

Fällen  in  so  groß  angelegten  Betriebsstätten,  wie  sie  bei  der  Pflanzenöl- 
fabrikation zu  finden  sind.  Dies  hat  seinen  Grund  darin,  weil  einesteils  das 
Pflanzenreich  mit  den  fetthaltigen  Rohprodukten  viel  freigebiger  ist  als  das 
Tierreich  und  weil  andererseits  das  leichte  Verderben  und  die  damit  ge- 
gebene Unmöglichkeit  des  Aufstapeins  von  Rohmaterialien  der  Bildung  von 
Großbetrieben  (besonders  der  Fettgewebe  verarbeitenden)  lünderlich  ist. 
ortawabl.  Dje  rasch  eintretende  Fäulnis  der  Rohfette,  Fische,  Knochen  usw.  und 

die  bei  deren  Verarbeitung  auftretenden  üblen  Gerüche  machen  eine  Ver- 
legung dieser  Betriebe  nach  weniger  bevölkerten  Orten  ratsam.  Solche 
Anlagen  in  ganz  entlegene  Gegenden  zu  verpflanzen,  wo  sie  keinerlei 
sanitären  Einwänden  zu  begegnen  hätten,  geht  allerdings  nicht  gut  an. 
weil  die  Rohstoffe  sich 'nur  in  größeren  Bevölkerungszentren  in  reichlicherer 
Menge  ergeben  und  eine  Verfrachtung  von  hier  nach  entfernten  Orten  ihre 
Schwierigkeiten  hat. 

Die  neuerer  Zeit  sieh  geltend  machende  Strömung,  die  Rohfette  in  den 
Schlachthäusern  selbst  auszuschmelzen,  das  Rohprodukt  also  in  ganz  frischem 
Zustande  zur  Verarbeitung  zu  bringen,  verdient  allgemeine  Nachahmung.  Am 
weitesten  voran  ist  man  in  dieser  Hinsicht  in  Amerika,  wo  die  großen 
Monstre-Schlächtereien  ihre  eigenen  Fettschmelzen  und  Kunstbutterfabriken 
haben. 

H»u»rt  Sollen  aus  den  Rohfetten  nicht  nur  Fette  für  den  technischen  Be- 

nehme*-    ('arf'  sondern  auch  Sj>eisefette  hergestellt  werden,  so  ist  der  Ausstattung 

xereien.  der  einzelnen  Arl»eitsräume  besondere  Sorgfalt  zuzuwenden.  Man  sorgt 
für  einen  waschbaren  Fußbodenbelag  (aus  Stein,  Tonfliesen,  Beton 
usw.),  versieht  die  Seitenwände  bis  zu  einer  Höhe  von  2  m  mit  einem 

'  )  .Tourn.  of  the  Royal  Agricult.  Society  of  England,  Bd.  10,  S.  2. 
*)  London  Journ.  of  arte,  1813,  S.  312.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  129,  S.  159. 
»)  Compt.  rendus,  Bd.  37.  S.  1018.  —  Dinglers  polyt.  .lonrn.,  Bd.  132,  S.  466. 
*)  Pröcis  de  chim.  industr.,  3.  ed.,  S.  420.  —  Dinglers  polvt.  .lourn..  Bd.  189, 
S.  61.  -  Polyt.  Zentralblatt  1856,  S.  491. 


Digitized  by  Google 


Einrichtung  von  Fettschmelzereien. 


565 


waschbaren  Anstrich,  sorgt  für  luftige  und  lichte  Räume  sowie  für 
eine  gute  Kanalisier ung,  deren  Einsteigschächte  Wasserverschluß  haben 
sollen. 

Der  Versand  der  animalischen  Ole  und  Fette  erfolgt  in  ungefähr 
derselben  Weise  wie  jener  der  Pflanzenöle.  Vielfach  sind  leichter  gearbeitete 
Filsser  (Tierces)  in  Verwendung.  Eisenfässer  werden  seltener  gebraucht, 
dafür  gewisse  Sorten  von  Ticrfilen  (Klauen-,  Schafpfotenöl  usw.)  und  Trane 
häufig  in  Kistchen  aus  Weißblech  (Karnister)  verpackt. 

Hochschmelzbare  Tierfette  (z.  B.  der  bei  der  Oleomargarine  gewonnene 
Preßtalg)  kommen  auch  in  Säcken  zum  Transport. 

Für  die  Probeentnahme  fester,  in  Fässer  verpackter  Fette  bedient 
man  sich  eines  Probeziehers,  wie  ihn  Fig.  287  zeigt. 


Versand 
der  anima- 
lischen 
Öle  und 
Fett«. 


—  fflüHJI 


Fig.  S<1.   I>robezieher  fQr  feste  Fette. 


Als  mustergültiges  Beispiel  einer  modernen  Fett  schmelzerei  sei  die 
nach  dem  System  Pfützner  (D.  R.  P.  Nr.  63  537,  siehe  Seite  519) 
von  Göhrig  &  Louchs  A.-G.  in  Darmstadt  ausgeführte  Fettschmelz- 
anlage der  Stadt  I^eipzig  beschrieben.  (Tafel  IX.) 

Das  Gebäude  besteht  aus  zwei  Abteilungen:  der  Dampftalgschmelze  und  den 
Räumen  zur  Aufbereitung,  Trocknung  und  Aufbewahrung  der  Häute  und  Felle;  die 
Schmelzanlage  erhält  nur  das  für  dieselbe  bestgeeignete  Nordlicht.  Beide  Gebäudeteile 
haben  Keller,  Erdgeschoß,  zwei  Obergeschosse  und  Dachraum.  Im  Innern  ist  durch 
eine  Scheidewand  die  Talgschmelze  von  der  Hänteverwertung  getrennt,  es  hat  dem- 
zufolge jedes  der  beiden  Gebäude  einen  besonderen  Eingang  mit  separatem  Treppen- 
haus vom  Keller  bis  zum  Dachgeschoß.  Im  Erdgeschoß  sind  beide  Teile  durch  die 
Kisenbahndurchfahrt  (Nonnalspurgleisj  getrennt.  Ein  zweites  Gleis  dient  zur 
Kohlenzufuhr. 

Die  Gebäude  sind  massiv,  die  Decken  sämtlicher  Räume  aus  Stampfbeton  mit 
Eisengortung  nach  System  Hennebique.  Die  Fußboden  sind  mit  14  cm  dicken 
Granitfliesen  belegt,  die  Innenwandflächen  der  Talgschmelzräume  im  unteren  Teile 
bis  auf  1,8  m  Höhe  mit  weißglasierten  Tonplatten  bekleidet,  während  der  obere 
TeU  nacktes  Verblendmauerwerk  mit  Zementfugung  ist, 

Die  Kaumluftung  erfolgt  durch  Ventilationsschächte,  die  sämtlich  in  einen 
Dunstkanal  münden,  welcher  unter  dem  Kellerfußboden  liegt.  Aus  dem  Kanal 
werden  die  Dünste  abgesaugt  und  in  den  Schornstein  geleitet.  Die  Ventilations- 
anordnung dient  nur  zur  Raumentlüftung,  für  die  Beseitigung  der  Dünste,  welche 
aus  den  Apparaten  entweichen,  ist  eine  besondere  Ventilationsanlage  vorhanden. 

Die  Entwässerung  der  einzelnen  Räume  erfolgt  durch  ein  Netz  gußeiserner 
Rohre  nach  der  Klärgrube.  Die  Abwässer  werden  der  Hauptkläranlage  des  Schlacht- 
hofes zugeführt  und  braucht  daher  vorläufig  nur  eine  teilweise  Reinigung  zu  erfolgen, 
die  in  der  Ausscheidung  von  Fett  und  Schlamm  besteht.  Zur  Abführung  der  Dünste 
ist  die  Klärgrube  durch  eine  Tonrohrleitung  mit  einem  Schornstein  verbunden. 
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Die  Gewinnung:  der  animalischen  Öle  und  Fette. 


Zur  Heizung  der  Räume  findet  hauptsächlich  Frischdampf,  welcher  den  Kesseln 
entnommen  wird,  Verwendung. 

Nach  dem  Etapensystem  erbaut,  beherbergen  die  einzelnen  Stockwerke  die  nach- 
stehenden Betriebsabteilungen: 

Im  2.  Obergeschosse  sind  untergebracht: 

Schmelzraum  für  Feintalg, 
Schraelzraum  für  technischen  Talg. 
Schmelzraum  für  Klauenöl, 
Talgtrockenraum, 
Chemisches  Laboratorium. 

Im  1.  Obergeschoß  befinden  sich: 
Klärraum  für  Feintalg, 

Kläiraum  für  technischen  Talg  und  Grieben  Verarbeitung, 
Klärraum  für  Klauenöl, 
Faßreinigung  und 
Leutestube. 

Im  Erdgeschoß  ist  statiouiert: 

Kristallisationsraum, 
Maschinenraum. 

Der  Keller  wird  aLs 

Gießraum  für  Feintalg, 

Gießraum  für  technischen  Talg  und 

Akkumulatorenraum 

benutzt. 

Zur  Lastbeförderung  innerhalb  der  einzelnen  Stockwerke  dient  ein  vom  Keller 
bis  zum  Boden  durchgehender  und  vom  Keller  bis  zum  Kristallisationsraum  reichender 
Fahrstuhl. 

Den  notwendigen  Dampf  liefern  zwei  Cornwallkessel  von  je  75  m*  Heizfläche 
und  H  Atmosphären  Betriebsdruck,  die  Betriebskraft  schafft  eine  Einzylindermaschine 
von  90  HI*.  Zur  Beleuchtung  der  Anlage  ist  eine  Dynamo  und  eine  Akkumulatoren- 
batterie vorhanden. 

Die  Anlage  kann  in  12  Arbeitsstunden  1000*»  kg  besten  Rohtalges  zu  Oleo- 
margarin  resp.  Speisetalg  und  45<K)kg  minder  guten  Rohtalges  zu  technischen  Fetten 
verarbeiten. 

Für  das  Ausschmelzen  des  besseren  Rohtalges  (Feintalges)  sind  vor- 
handen: 

eine  Talgzerkleinerungsmaschine  (Patent  Pfützner)  für  eine  Leistungs- 
fähigkeit von  2000  kg  pro  Stunde,  bestehend  aus  Vor-  und  Nachschneider, 
1  Schmelzapparat  (Patent  Pfützner)  für  eine  Füllmenge  von  1500  kg, 
1  Vorklärkessel,  6  Klärkessel,  1  Mischkessel  und  2  kleine  Kochkessel. 

Die  Arbeitsweise  ist  wie  folgt: 

Der  frische  Rohtalg  wird  in  den  Talgtrockenraum  (2.  Obergeschoß)  gebracht 
wo  er  auf  mannshohe  Gestelle  mit  verzinkten  Eisenhaken  gehängt  wird.  Ein  Wind- 
flügelapparat befördert  die  dem  Rohfett  entströmende  warme  Luft  ins  Freie  und  sorgt 
so  in  dem  Räume  für  eine  gesunde  Atmosphäre.  Nach  genügender  Entlüftung 
und  Auskühlung  wird  der  Talg  nochmals  sortiert  und  in  Körben  nach  dem  an- 
stoßenden Scbtnelzraum  gebracht.  Hier  wird  das  Rohfett  auf  einem  Tisch  in  kleine 
Stücke  zerschnitten,  von  etwa  noch  anhaftenden  Fleischteilen  befreit  und  sodann 
in  die  Zerkleinerungsmaschine  gegeben,  welche  es  in  den  Scbmelzapparat ,  dessen 
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Wirkungsweise  Seite  519  beschrieben  wurde,  zufuhrt.   Pro  Stunde  können  1500  kg 
Rohtalg  geschmolzen  werden. 

Der  geschmolzene  Talg  wird  in  einen  Vorklärkessel  abgezogen,  der  mit  seinem 
Oberteile  ins  2.  Obergeschoß  hineinragt,  während  sein  unterer  Teil  sich  schon  im 
1.  Stockwerk  befindet.  In  dem  Vorklärkessel  werden  die  in  dem  frischgeschmolzenen 
Fette  enthaltenen  Schwebestoffe  ausgeschieden,  die  noch  nicht  abgesetzten  Reste 
der  letzteren  in  den  Wasserbädern  (Marienbädern)  abgesondert,  in  welche  das 
Premier  jus  gebracht  wird.  Nach  beendeter  Klärung  wird  das  Fett  aus  mehreren 
Klärkesseln  gleichzeitig  in  einen  Sammelbehälter  abgelassen  und  von  diesem  aus 
entweder  durch  eine  Kohrleitung  im  Keller  in  Versandfässer  gefüllt  oder  in  den  im 
Erdgeschoß  befindlichen  KristaUisierraum  gebracht,  um  hier  auf  Oleomargarin  und 
Preßtalg  weiter  verarbeitet  zu  werden.  Die  sich  bei  der  Schmelzoperation  ergebenden 
Grieben  werden  in  einen  Abwässerungskessel  gebracht  (1.  Obergeschoß),  kommen 
von  hier  nach  erfolgter  Entwässerung  in  den  Auskochkessel  und  endlich  in  den 
Rüstkessel  und  unter  die  Griebenpresse,  durch  welche  Vorrichtungen  und  Prozeduren 
die  Schmelzrückstände  den  größten  Teil  des  darin  noch  enthaltenen  Fettes  abgeben 
und  gleichzeitig  in  ein  stapelfähiges  Handelsprodukt  (Futtermittel)  verwandelt 
werden. 

Die  Verarbeitung  des  minder  guten  Rohfettes  (Ausschnittes)  ge- 
schieht in  zerkleinertem  Zustande,  teils  in  einem  Schmelzapparat,  ähnlich  dem  für 
Feintalg  in  Verwendung  stehenden,  teils  in  zwei  Hochdruckapparaten  (Schmelzung 
durch  direkte  Einwirkung  gespaanter  Wasserdämpfe).  Sämtliche  Dünste,  welche 
bei  der  Verarbeitung  entstehen,  werden  durch  einen  Exhaustor  angesaugt,  unter 
die  Feuerung  der  Dampfkessel  geleitet  und  verbrannt,  wobei  darauf  Rücksicht 
zu  nehmen  ist,  daß  die  Feuerungen  keinen  Überschuß  an  Luft  bekommen.  Von 
der  Schmelzvorrichtung,  welche  sich  im  2.  Stock  befindet,  wird  der  Talg  in  die  im 
1.  Obergeschoß  untergebrachten  Klärapparate  abgezogen.  Die  Hochdruckschmelz- 
apparate geben  ihr  Fett  an  einen  Kessel  ab,  der  eine  Dunsthaube  trägt,  welche 
mit  der  zur  Feuerung  fuhrenden  Dunstableitung  in  Verbindung  steht.  Der  Wasser- 
schmelzapparat entleert  seine  Chargen  in  offene  Klärgefäße  (Marienbäder). 

Auch  zur  Verarbeitung  von  Klauen  zu  Klauenöl  sind  im  zweiten  Stock- 
werke geeignete  Schmelzgefäße  und  im  1.  Obergeschoß  Klärvorrichtuugen  vor- 
gesehen. 

Das  Verhältnis  der  verschiedenen  Qualitäten  des  ausgeschtnolzenen 
Talges  ist: 

45  °/o  Premier  jus, 

86%  Speisetalg, 

19%  technischen  Talges. 

Die  Betriebskosten  (inkl.  sämtlicher  Regiekosten,  wie  Löhne,  Ver-  Ausbeat« 

zinsung,  Amortisation  und  Instandhaltung)  sollen  sich  bei  diesen  Anlagen  8Chh?deoeii 

auf  5—8  Pfennig  pro  kg  Rohfett  belaufen.    Der  Schmelzverlust  (Wasser,  T»ig*orten. 
Manipulationsverlust  usw.)  bewegt  sich  zwischen  21  —  25%  und  richtet  sich 
nach  der  Beschaffenheit  des  verarbeiteten  Rohfettes. 

Über  Anlagen  zum  Ausschmelzen  von  Schweinefett,  Gewinnung  von 
Fischölen  usw.  wird  im  2.  Band  an  geeigneter  Stelle  berichtet 
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Die  Gewinnung  der  Wachsarten  und  der 

Abfallfette. 

a)  WachsarteD. 

Gegenüber  den  enormen  Quanten  Fett,  welche  uns  das  Tier-  und 
Pflanzenreich  liefert,  ist  die  Menge  des  produzierten  Wachses  fast  ver- 
schwindend zu  nennen.  Die  Gewinnung  desselben  spielt  sich  datier  auch 
meist  in  recht  primitiver  Form  ab,  und  zwar  ist  hier  das  Schmelzverfahren 
allgemein  gebräuchlich. 
Gewinnung  So  werden  die  verschiedenen  exotischen  Pflanzen  wachse  durch  Aus- 
deartenhS  kochen  der  betreffenden  Pflanzenteile  gewonnen  und  die  derart  erhaltenen 
Produkte  in  rohem  Zustande  auf  den  Markt  gebracht,  um  später  in  be- 
sonderen Wachsbleichereien  einer  Reinigung  und  Veredlung  unterzogen  zu 
werden.  Die  animalischen  Wachse  werden  ebenfalls  durch  einen  Schmelz- 
prozeß in  die  handelsübliche  Form  der  Brote  oder  Kuchen  überführt. 

Ist  mit  dem  Wachse  em  anderer  wertvoller  Stoff  in  inniger  Ver- 
bindung (wie  z.  B.  der  Honig  in  den  Wachswaben  unserer  Bienen),  so 
muß  dem  Einschmelzen  des  Wachses  eine  möglichst  gründliche  Separierung 
der  beiden  Stoffe  vorausgehen.  Früher  wurde  darauf  allerdings  weniger 
geachtet  und  ein  Teil  des  Honigs,  der  sogenannte  „Jungfernhonig",  durch 
freiwilliges  Auslaufenlassen  der  Waben  gewonnen  und  der  Rest  des  Honigs 
durch  Auspressen  der  in  einen  Leinensack  gefüllten  Waben  ausgebracht, 
ohne  daß  damit  eine  vollständige  Trennung  des  Honigs  vom  Wachse  erreicht 
worden  wäre. 

Nach  Deite  soll  man  im  südlichen  Rußland  ein  Trennen  des  Wachses 
von  den  letzten  Honigteilchen  so  erzielen,  daß  man  die  ausgelaufenen 
Waben  zugleich  mit  einem  schweren  Steine  in  ein  Tuch  einschlägt  und 
dieses  in  ein  Gefäß  mit  kochendem  Wasser  bringt.  Das  ausgeschraolzene 
Wachs  filtriert  durch  die  Maschen  des  Einschlagtuches  und  steigt  an  die 
Wasseroberfläche,  während  der  Honig  sich  im  Wasser  auflöst,  welche  Lösung 
zu  Met  ▼erarbeitet  wird. 
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Die  beste  Sonderung  des  Honigs  vom  Wachse  wird  durch  den  von  H™^as 
F.  v.  Hruschka1)  im  Jahre  1865  in  Vorschlag  gebrachten  Zentrifugal-  schleuder- 
ap parat  erreicht.    Dabei  wird  nicht  nur  der  Honig  aus  den  Waben  mit  m»«cWne. 
einer  sonst  auf  keine  Weise  erzielbaren  Gründlichkeit  entfernt,  sondern  die 
letzteren  auch  vollständig  geschont,  so  daß  sie  zur  nochmaligen  Füllung  in 
die  Bienenstöcke2)  zurückgebracht  werden  können,  falls  man  kein  Ein- 
schmelzen derselben  bezweckt. 


Fig.  288b. 

Fig.  2«H  a  und  b.   Honitfschleudermasebine  von  Hruschka. 


Den  aus  Fig.  288  ersichtlichon  Apparat  beschrieb  v.  Hruschka  in 
einer  Imker -Vorsammlung  am  13.  September  1865  mit  folgenden  Worten: 

„Um  diesen  Apparat  ganz  kurz  zu  versinnlichen,  stelle  man  sich  eine  horizontale 
Scheibe  mit  dem  Mechanismus  eines  gewöhnlichen  Mühlrades  vor,  welche  an  dem 
Rande  8  vertikal  stehende  Säulchen  trägt,  die  ihrerseits  mit  einem  Drahtnetze  um- 
geben sind  und  so  auf  der  Scheibe  ein  achtseitiges  Polygon  bilden.  Hängt  man  die 
zuvor  entdeckelten  Honigwaben  mittels  der  Stäbchen  auf  die  Köpfe  der  Säulchen 
an  der  inneren  Seite  des  Draht-Polygons  und  versetzt  dann  die  Scheibe  in 
eine  so  rasche  Umdrehung,  daß  ungefähr  6  Umdrehungen  auf  eine  Sekunde  kommen, 

')  Eichstädter  Bienenztg.,  1865,  S.  236,  279  u.  1866,  S.  20,  270,  272. 

*)  Die  Honigschleuderapparate  dienen  also  nur  indirekt  der  Wachsgewinnung. 
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Scholien 
Schmelz- 
apparat. 


so  werden  die  Honigwaben  in  1—2  Minuten  entleert  sein.  Der  Honig  selbst  wird 
durch  ein  ringförmiges  Gehäuse  aufgefangen  und  läuft  durch  die  angebrachten 
Öffnungen  in  die  untergestellten  Gefäße  ,).u 

Die  vom  Honig  befreiten  Waben  ergeben  beim  einfachen  Umschmelzen 
(welches  in  Kesseln  mit  direkter  Feuerung  mittels  heißen  Wassers  oder  Dampf 
erfolgen  kann)  ein  durch  anhaftende  Nymphenhäutchen  und  Schmutz 
verunreinigtes  Rohwachs,  welches  durch  eine  Läuterungsschmelze  ge- 
reinigt werden  muß. 

Die  für  diese  Läuterungsschmelze  angewandten  Vorrichtungen  sind 
sohr  verschiedener  Art.  Hier  seien  nur  die  von  W.  Schüller2)  in 
Köln,  von  Valentin  Rösel')  in  Münchenbernsdorf  und  von  H.Bruder4) 
erwähnt. 

Der  Schüllersche  Apparat  (Fig.  "289)  besteht  aus  dem  Kessel  .4,  in  welchen 
der  unten  mit  Sieböffnungen  versehene  Zylinder  B  eingesetzt  ist.    Iber  B  ist 
mit  möglichst  wenig  Zwischenraum  der  Zylinder  ('  gestülpt,  welcher  unten  Aus- 
schnitte d  besitzt  und  oben  das  geneigte  Sieb  D, 
das  Rührwerk  E  sowie  einen  in  die  Abfluß- 
rohre a  mündenden  Auslaufstutzen  b  trägt. 

Zum  Zwecke  des  Wachsauswaschens  oder 
Auslassens  wir«!  der  Zylinder  B  mit  Rohwachs 
gefüllt,  der  Zylinder  C  Ubergeschoben,  so  daß 
die  Verbindung  der  Ausflußröhren  a  und  6  her- 
gestellt ist,  und  in  den  Apparat  kaltes  oder 
warmes  Wasser  gegossen,  bis  dasselbe  etwa 
20  mm  über  dem  höchsten  Punkt  des  Siebes  D  zu 
stehen  kommt.  Hierauf  bringt  man  den  Apparat 
ans  Feuer  und  erhitzt  den  Inhalt  desselben  bis 
auf  den  Siedepunkt  des  Wachses.  Ist  letzteres 
erreicht,  so  treten  alsbald  kleine  Wachsaugen 
auf  die  Oberfläche  des  Wassers.  Das  unter 
dem  Siebe  flüssig  werdende  Wachs  drängt  stärker 
nach  aufwärts  gegen  die  Wasseroberfläche  und 
in  ungefähr  20  Minuten  ist  der  größte  Teil  des 
Waches  von  den  Nymphenhäutrhen  geschieden. 
Während  der  Siedezeit  setzt  man  das  Rührwerk  einigemal  in  Bewegung.  Mit 
dem  l>ei  o  ablaufenden  Wasser  kommt  auch  das  flüssige  Wachs  in  ein  unter- 
gestelltes Geschirr,  welches  samt  seinem  Inhalt  wieder  erwärmt  wird,  um  das 
Wasser  zum  Sieden  zu  bringen,  wobei  das  Wachs  mit  einem  Löffel  abgeschäumt 
wird.  —  Ist  das  Wachs  von  den  wenigen  noch  anhaftenden  Schmutzteilen  durch 
dieses  Abschäumen  befreit,  läßt  man  an  ruhiger  Stelle  im  Geschirr  erkalten;  die  ge- 
bildete Wachsscheibe  wird  dann  ausgehoben  und  mit  einem  Tuch  abgetrocknet, 
die  unten  an  der  Scheibe  sitzende  dünne  Schmutzschicht  mit  einem  Messer  ab- 
geschabt, und  das  für  technische,  medizinische  u.  dgl.  Zwecke  geeignete  reinste 
Wachs  ist  gewonnen. 


,#•.(=  v      :.  •    o/o    ■>  tfV  3  9  9  d  ^4  •  •  | 
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Fig.  289. 
Wachsschmelzapparat 


SchOller. 


')  l'aul  v.  Beck-Mannagetta,   Der  Zentrifugalapparat  (Honigschleuder), 
Katalog  der  österr.  Abteiig.  auf  der  Weltausstellung  Paris,  1900,  Heft  5,  S.  43. 
»)  D.  H.  P.  Nr.  33777  v.  19.  Mai  1885. 
»)  I).  R.  P.  Nr.  62  726  v.  7.  April  1891. 
*)  D.  U.  P.  Nr.  62922  v.  10.  Mai  1891. 
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Die  Rose  Ische  Vorrichtung  ist  eine  Schleudennaschine,  bei  welcher 
während  des  Ausschleuderns  ein  Erwärmen  (Schmelzen)  des  Wachses 
stattfindet. 

Der  Wachsauslaßapparat  von  H.  Bruder  sieht  beim  Schmelzen  des 
Wachses  auch  ein  Auspressen  vor.  Die  Schmelzrückstände  werden  durch 
Abpressen  oder  besser  durch  Extrahieren  (Extraktionswachs)  von 
den  letzten  Wachsresten  befreit1). 


b)  Abfallfette. 

Unter  diesem  Namen  sind  alle  jenen  Fette  und  wachsartigen  Stoffe  All- 
zu verstehen,  die  aus  Abwässern  und  Unratstoffen  oder  sonstigen  Abfällen  unj 
der  Wohnungen  oder  Gewerbebetriebe  gewonnen  werden.    Im  erweiterten  ö^^ht" 
Sinne  sind  auch  die  aus  Kadavern  erzeugten  Fette  zu  den  Abfallfetten 
zu  zählen;  doch  beschränkt  man  diesen  Begriff  gewöhnlich  auf  die  aus  den 
Flußläufen,  den  städtischen  Abfuhrstoffen,  den  Waschwässern  der 
Spinnereien,  Tuchwalken  und  ähnlichen  Fabriken  gewonnen  Fette  und  — 
last  not  least  —  das  bei  der  Reinigung  der  Schafwolle  erhaltene  Wollfett. 

Kurrer,  von  Westrum b  und  andere  haben  schon  in  den  zwanziger 
Jahren  des  vorigen  Jahrhunderts  auf  die  großen  Fettverluste  hingewiesen, 
welche  das  Verlorengehen  der  Seifenwässer,  insbesondere  der  Spinnereien 
und  Tuchwalken,  involviert,  und  die  Wiedergewinnung  des  in  den  Abwässern 
enthaltenen  Fettes  empfohlen. 

Daß  aber  nicht  nur  die  industriellen  Abwässer  großo  Fettmengen 
teils  in  Form  von  Seife,  teils  in  unveränderter  emulgierter  Form  mit  sich 
führen,  beweist  der  in  den  Wasserklärbeeken  größerer  Städte  sich  bildende 
Schlamm.  Nach  Untersuchungen  von  Bechhold  (siehe  Seite  128)  enthält 
der  Scldamm  des  Frankfurter  Klärbeckens  bis  zu  14,68  °/o  Fett. 

Die  Gewinnung  dieser  Fettstoffe  aus  den  Flußabläufen  großer  Städte 
hat  die  Firma  Souffrice  &  Co.  in  St.  Denis  schon  im  Jahre  1863  ver- 
sucht, indem  sie  in  Paris  die  Ausbeutung  des  Seine-Abschaumes  ins  Leben 
rief.  Der  Seinepräfekt  erteilte  dieser  Firma  das  ausschließliche  Recht  der 
Verarbeitung  des  Abschaumes  der  Seine,  welcher  stets  eine  Menge 
schwimmenden  Fettes,  Tierkadaver  und  ähnlicher  Stoffe  enthält  und  daher 
eine  relativ  günstige  Ausbeute  an  technisch  brauchbaren  Fetten  ergeben  mußte. 
Das  Beispiel  fand  jedoch  wenig  oder  gar  keine  Nachahmung  und  man  läßt 
heute  noch  immer  die  Abwässer  fast  aller  großen  Städte  nutzlos  verloren 
gehen,  obzwar  Vöhl  im  Jahre  1867  die  Aufmerksamkeit  der  Großstädte 
Deutschlands  auf  diesen  Punkt  zu  richten  versuchte. 

Vöhl  empfahl  ein  Behandeln  der  in  den  Haushalten  abfallenden  Wasch-  Abfall fetto 
Wässer  mit  Kalk  oder  Magnesia  (Ausfällen  der  gelösten  Seifen  in  Form  ^Itun^n. 


l)  Näheres  über  die  Gewinnung  der  einzelnen  Wachssorten  siehe  2.  Band  bei 
den  betreffenden  Monographien. 


Digitized  by  Google 


572 


Die  Gewinnung  der  Wachsarten  und  der  Abfallfette. 


unlöslicher  Kalk-  oder  Magnesiaseifen) ,  (Ibersah  dabei  jedoch,  daß  das 
Gros  des  Abfallfettes  der  Haushaltungen  nicht  in  Seifen,  sondern  in  ver- 
selüedenen  Speisefetten  und  Küchenabfällen  besteht,  wie  andererseits  ein 
Ausfällen  der  Waschwässer  in  jeder  einzelnen  Haushaltung  zu  umständ- 
lich wäre. 

Walkfett.  Anders  ist  es  in  dieser  Hinsicht  mit  den  Abwässern  der  Woll- 

wäschereien, Tuch-  und  Seidenfabriken  bestellt,  die  sich  in 
großen  Mengen  ergeben  und  weit  höhere  Prozentsätze  von  Seife  gelöst 
enthalten  als  die  Haushaltungsabwässer.  Ist  eine  sorgfältige  Reinigung 
solcher  Industrie-Abwässer  schon  vom  hygienischen  Standpunkte  aus  zu 
fordern,  so  bringt  die  Gewinnung  des  in  ihnen  enthaltenen  Fettes 
den  betreffenden  Fabriken  einen  nicht  unbedeutenden  Nutzen.  Nach 
Stiepel  schätzt  man  die  in  Europa  zur  Walke  gelangenden  Tuchmengen 
auf  10  000  000  Meterzentner,  wozu  eine  Seifenmenge  gebraucht  wird,  der 
ca.  'g  Million  Meterzentner  Fettsäure  (ca.  5  Millionen  Mark  Wert)  ent- 
spricht 

Wollfett.  Einen  bedeutenden  Fettgehalt  zeigen  auch  die  Abwässer  der  Wäsche- 

reien von  roher  Schafwolle.  Die  rohe  Schafwolle  enthält  7 — 9% 
eines  eigenartig  zusammengesetzten  Fettes,  welches  durch  die  mittels 
Alkalien  oder  Seifenlösung  erfolgenden  Waschprozesse  entfernt  wird. 
Bei  dem  jährlichen  Weltkonsum  an  Wolle  von  10  Millionen  Meter- 
zentner entspricht  die  mit  den  Reinigungswässern  der  Rohwolle  ab- 
gehende Fettmenge  allerwenigstem»  einer  halben  Million  Meterzentner,  was 
bei  einem  Preise  von  nur  20  Mark  pro  100  kg  10  Millionen  Mark  Wert 
repräsentiert. 

Wenngleich  man  in  den  letzten  Jahrzehnten  der  Wiedergewinnung  der 
Fette  aus  Wollwaschwässern  mehr  und  mehr  Beachtung  schenkt  so  gehen 
doch  noch  immer  alljährlich  Fettmengen  im  Werto  von  vielen  Millionen  Mark 
verloren.  Verfügt  doch  der  größte  Teil  der  200  Wollwäschereien  und  noch 
mehr  Tuchwalken,  welche  Deutschland  aufweist,  über  keine  geeignete 
Abwässer -Verwertungsanlage. 

P°Fetttte  ^Cr  iön£ste  ZweiS  ^er  Abfallfettgewinnung  hängt  mit  der  Ver- 

wertung der  sich  in  den  Kanälen  ansammelnden  Schlammstoffe  zusammen 
(Poudrette- Verwertung).  Nach  neueren  Berechnungen  gelangen  pro 
Person  und  Tag  wenigstens  20  g  Fett  mit  den  verscliiedenen  Spül- 
wässern, Fäkalien  usw.  in  die  Kanäle,  was  für  eine  Stadt  von  1  Million  - 
Einwohner  pro  anno  2—3  Millionen  Mark  verlorengehende  Werte  re- 
präsentiert '). 


')  B.  Terne  berichtet  über  die  Resultate  einer  Straßen-  und  Kuchenabfalle 
verarbeitenden  Extraktionsanlage,  bei  welcher  3°/0  fast  schwarzes  Fett  (vom 
Gewichte  des  Rohmaterials)  erhalten  wurden.  (Wagners  Jahresberichte,  1893, 
S.  1169).  —  Siehe  auch  engl.  Patent  von  J.  A.  &  W.  K.  Baker,  Nr.  21618 
v.  14.  Okt.  1898. 
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1.  Gewinnung  der  Walk-  und  Wollfette  aus  Waschwässern. 


Cber  die  Ausführung  des  Wasehprozesses,  wie  er  in  Tuchwalken 
und  Spinnereien  geübt  wird,  brauchen  wir  uns  hier  nicht  weiter  zu 
verlieren,  weil  er  ganz  und  gar  in  das  Gebiet  der  Textilindustrie  gehört. 
Festgehalten  sei  nur,  daß  Wasehwässer  neben  den  zum  Reinigen  der 
Gewebe  oder  Gespinstfasern  verwendeten  Seifenlösungen  meistens  auch 
andere  Fette  in  Emulsionsform  enthalten.  Es  sind  dies  die  sogenannten 
Wollschmälz-  oder  Spicköle,  die  zum  Geschmeidigmachen  der  Fasern 
gedient  haben.  Werden  zum  Spicken  der  Öle  mineralölhaltige  Schmälzöle 
verwendet,  so  geht  das  Mineralöl  ebenfalls  in  die  Wasehwässer  über 
und  wird  bei  Entfettung  der  letzteren  das  erhaltene  Wollfett  verunreinigen. 
Jedenfalls  darf  ein  Gehalt  des  rohen  Walkfettes  an  Mineralöl  nicht  be- 
fremden. 

Die  Zusammensetzung  des  rohen,  aus  Woll  wasch  wässern  abgeschie- 
denen Fettes  können  auch  die  verwendeten  Waschmittel  beeinflußen,  weil 
Bestandteile  derselben  l>eim  Abscheiden  des  Fettes  aus  den  Wässern  in 
jenes  üliergehen  können. 

Wasser  allein  genügt  zum  Entfetten  der  Rohwolle  nicht1);  es  müssen 
vielmehr  schwach  alkalisch  reagierende,  emulsiotisfördernde  Lösungen  ver- 
wendet werden.  In  früheren  Zeiten  war  faulender  Urin  ein  für  diesen 
Zweck  gern  verwendetes  Mittel.  Nachdem  als  dessen  wirksames  Prinzip 
Ammoniumkarbonat2)  erkannt  wurde,  nahm  man  an  Stelle  des  Urins 
verdünnte  l>ösungen  dieses  Salzes,  um  später  zu  Soda,  Pottasche3) 
und  Seife  zu  greifen.  Von  den  übrigen  Waschmitteln  sei  nur  das  von 
Baerle  <fc  Cie. ')  empfohlene  neutrale  Wasserglas,  das  früher  schon  von 
Friedländer,  Loewe,  Stephan  und  0.  Buchner  ohne  Erfolg  versucht 
worden  war  und  dessen  Kieselsäure  sich  beim  Ansäuern  der  Wasehwässer 
gemeinsam  mit  dem  Fette  abscheidet,  erwälint. 


Ab  wisse  r 
der  Tuch- 
fabriken, 
Spinne- 
reien usw. 


Wollwaacb- 
roittcl. 


')  Das  Waschen  der  Wolle  anf  dem  Körper  der  Tiere  (Kücken-  oder 
Pelz  wasche,  auch  Sturz-  oder  Spritz  wasche  genannt),  welches  entweder 
mit  kaltem  oder  auch  bis  auf  32 — 34"  C  vorgewärmtem  Wasser  stattfindet  ,  ent- 
fernt nur  die  gröberen  Verunreinigungen  der  Wolle  und  den  Schweiß,  aber  nicht 
das  Fett, 

*)  Ammoniumkarltonat  an  Stelle  des  faulen  Urins  hat  zuerst  A.  L.  Trenn 
im  Jahre  1866  in  der  Tuchfabrik  von  J.  S.  Förster  in  GrUnebcrg  angewendet. 
Etwas  später  haben  ein  Gleiches  A.  Philippe  und  G.  Fortier  versucht.  (Dinglers 
Polyt.  Journ..  Bd.  183,  S.  479  bzw.  Monit.  scientif.,  1867,  S.  973.) 

•)  Vi  1  lerntet  und  Mannheimer  haben  1856  Pottasche  zur  Wollentfettung 
in  Vorschlag  gebracht;  später  hat  sich  Kraut  ein  ähnliches  Verfahren  patentieren 
lassen.    (Deutsche  Industrieztg.,  1874,  S.  308.) 

*)  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  200,  S.  425;  siehe  auch  Grothes  günstige 
Besprechung  der  Wasserglaswäsche.  (Zeitschr  d.  Ver.  f.  Wollinteressenten,  1871, 
S.  212.) 
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A.  Kann1)  schlägt  die  Verwendung  von  Alkalien  oder  alkalisch 
reagierenden  Substanzen  in  heißem  Zustande  vor,  wobei  er  einer  Schädigung 
der  Wollfaser  durch  Formaldehyd  vorzubeugen  sucht. 

H.  W.  Langbeek2)  verwendet  als  Wollwaschmittel   ein  Gemenge 
von  Olivenöl  und  Kalilauge;  auch  Abkochungen  von  Seifenrinde  (Quillaja 
sap.)  sind  in  Vorschlag  gebracht  worden.  Am  häufigsten  werden  zu  diesem 
Zwecke  Lösungen  sogenannter  Textilseifen3)  verwendet  und  bedient 
man  sich  zur  Durchführung  des  Verfahrens  eigener  Wollwaschmaschinen 
(Leviathans),  bei  welchen  verschiedene  Bottiche,  Kufen  und  Passagen 
zu  einer  einzigen  Maschine  vereinigt  Bind,  deren  Bewegungsmechanismen 
von  einer  Transmission  aus  betätigt  werden. 
Methode   1       Das  Abscheiden  der  nach  welcher  Art  immer  erhaltenen  Waschwässer, 
Fettab-     gleichgültig,  ob  dieselben  aus  Tuch  walken,  Färbereien,  Spinnereien  oder 
Scheidung.   Wollwäschereien  stammen,  erfolgt  gewöhnlich  durch  Ausfällen  mittels 
Alkalien,  Metalloxyden,  Salzen  oder  Säuren. 

Die  Verfahren,  bei  welchen  durch  alkalisch  reagierende  Flüssigkeiten 
oder  Salzlösungen  die  Fette  in  der  Hauptsache  als  wasserlösliche  Seifen 
Burische  abgeschieden  werden,  faßt  man  gewöhnlich  unter  dem  Namen  „Basische 
Verfahren.  Verfahren"  zusammen,  während  man  jene  Methoden,  bei  welchen  die 
Abwässer  mit  Mineralsäure  versetzt  und  die  darin  enthaltenen  Fette  der 
Hauptsache  nach  in  Form  von  Fettsäuren  ausgeschieden  werden,  als  „Säure- 
verfahren" bezeichnet. 

Es  ist  dabei  ausdrücklich  festzulialten,  daß  bei  dem  basischen  Ver- 
fahren durchaus  nicht  die  gesamte  Fettmenge  in  Form  von  Seife  erhalten 
wird,  wie  umgekehrt  beim  Säureverfahren  das  abgeschiedene  Fett  nicht 
ausschließlich  aus  freien  Fettsäuren  besteht  In  beiden  Fällen  sind  die  er- 
haltenen Fettmassen  vielmehr  Gemische  von  Seifen  resp.  Fettsäuren  und 
von  Wollschmälzölen.  Wollfett  und  ähnlichen  Fettstoffen. 


&)  Basisches  Verfahren. 

Kalk-  Bei  der  ältesten  Ausführungsform  desselben  wurden  die  Abwässer  in 

et  e'  Zisternen  geleitet,  dort  mit  Kalkmich  vermischt  und  diese  Mischung  längere 
Zeit  der  Ruhe  überlassen.  Nach  Entfernung  der  schlammigen  Flüssigkeit 
wurde  der  Bodensatz  (der  Hauptsache  nach  Kalkseife)  durch  grobe  Ijeinwand- 
tücher  geseiht,  um  Sand  und  ähnliche  Verunreinigungen  aus  ihm  zu  ent- 
fernen. Der  gereinigte  Schlamm  kam  dann  behufs  Trocknung  in  kellerartige 
Räume,  wo  er  in  dünnen  Schichten  lagern  blieb,  bis  er  teigartig  ge- 
worden war;  er  wurde  hierauf  zu  Ziegeln  geformt,  um  entweder  an  der 

>)  D.  R.  P.  Nr.  144485  v.  24.  Jan.  1901. 
*)  Engl.  Patent  Nr.  66  v.  2.  Juni  lyS9. 
')  Siehe  Band  4  dieses  Werkes. 
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Luft  oder  in  eigenen  Trockenapparaten  von  der  restliehen  Feuchtigkeit 
befreit  zu  werden. 

Die  getrockneten  Ziegel,  „Silin  ter"  genannt,  wurden  in  eisernen  Retorten 
einer  trockenen  Destillation  unterworfen  und  die  entstandenen  Gase  zur 
Leuchtgasfabrikation  verwendet. 

Nähere  Angaben  über  diese  Art  der  Fettgewinnung  aus  Abwassern 
wurden  von  Landolt  und  Stahlschmidt1)  gemacht,  welche  im  Auftrage 
des  preußischen  Handelsministeriums  die  Frage  der  Abwässerreinigung  im 
Aachener  Industriegebiet  studierten.  Das  Kalkverfahren  soll  nach  dem 
Bericht  von  Landolt  und  Stahlschmidt  zuerst  von  Schwamborn  in 
Aachen  ausgeführt  worden  sein,  welcher  die  Schwierigkeiten  der  Separierung 
der  ausgefällten  Kalkseife  von  der  Flüssigkeit  und  des  Trocknens  der  nassen 
Kalkseife  auf  folgende  Weise  überwand: 

Schwamborn  sammelte  die  Abwässer  seiner  Fabrik  durch  mehrere  Verfahren 
Tage  in  einem   großen  Bassin2),   aus  welchem  er  die  Flüssigkeit  in  schwiim- 
einem  dicken  Strahl  in  einen   gleich  großen  tiefer  gelegenen  Behälter  bom. 
gleichzeitig  mit  der  zur  Fällung  notwendigen  Monge  Kalkmilch  abließ.  Die 
durch  das  Zusammenstoßen  der  leiden  Flüssigkeitsstrahlen  erzielte  Mischung 
hatte  eine  so  rasche  Abscheidung  der  Kalkseife  zur  Folge,  daß  schon  nach 
zwei  Stunden  das  Klärwasser  vom  Bodensatz  abgezogen  werden  konnte. 
Der  Schlamm   blieb   am  Boden  des  Gefäßes  liegen,   bekam  dort  nach 
2—3  Tagen  infolge  Eintrocknens  unzählige  feine  Risse  an  der  Oberfläche, 
welche  sich  stetig  erweiterten  und  der  nassen  Kalkseife  Gelegenheit  dar- 
boten, die  eingeschlossene  Wassermenge  durch  den  porösen  Boden  des 
Fällbehälters  abfließen  zu  lassen.    Die  zurückgebliebene  Kalkseife  wurde 
dann  ausgestochen  und  in  nicht  zu  großen  Stückchen  auf  Brettergestellen 
getrocknet,  bis  sie  eine  brechliche  Masse  darstellte. 

Die  Zusammensetzung  derselben  bewegte  sich  innerhalb  der  folgenden 


Haare,  Schmutz,  Farbstoff  usw.  0,46—16,30 

Der  getrocknete  Suinter  wurde  zu  9  Mark  pro  100  kg  an  private 
Gasanstalten  verkauft,  welche  Verwertung  als  recht  unrationell  bezeichnet 
werden  muß3). 

')  Deutsche  Industrieztg.,  1874,  S.  210. 

•)  Dabei  ist  allerdings  zu  beachten,  daß  die  meisten  Waschwässer  bei  längerem 
Stehen  einen  höchst  unangenehmen  Geruch,  vornehmlich  nach  Schwefelwasserstoff, 
annehmen. 

*)  Nach  Schwamborn  soll  das  aus  Suinter  gewonnene  Leuchtgas  vorzüg- 
licher Qualität  sein  und  fast  keiner  Reinigung  bedürfen,  weil  der  überschüssige,  in 
dem  Suinter  enthaltene  Kalk  an  und  für  sich  schon  eine  Absorptionswirkung  auf 
die  Schwcfelverbindungen  des  Gases  äußere. 


Grenzen: 


3— 4°/o 
18,47—22,60 
61,02- -71,96 


Wasser 

Kalk  und  Eisenoxyd 
Fettsäure 
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•dt? Kalk  ^  StelIe  der  Kalkmilch  haben  Daudenart  und  Verbert1)  in  Brüssel 

Ätzbarytlösungen  empfohlen,  und  zwar  verarbeiten  sie  die  Wasch  wässer 
in  der  Weise,  daß  sie  dieselben  mit  Ätzbarytlösungen  versetzen,  solange 
noch  ein  Niederschlag  entsteht,  nach  dem  Absetzen  die  klare  IiOsung  ab- 
dampfen und  den  Rückstand  kalzinieren,  wobei  ein  Gemisch  von  Pottasche 
und  etwas  Chlorkalium  erhalten  wird.  Aus  dem  die  Fettsauren  enthaltenden 
Niederschlag  werden  diese  Säuren  durch  Salzsäure  abgeschieden,  gewaschen 
und  ausgepreßt.  Die  Chlorbariumlösung  wird  mit  Magnesiahydrat  versetzt, 
in  die  Mischung  Kohlensäure  bis  zur  vollständigen  Fällung  des  Bants 
eingeleitet  und  der  kohlensaure  Baryt  schließlich  durch  Kalzinieren  mit 
Kohle  in  Atzbaryt  verwandelt. 
cI'I.or*  Beachtenswerter  als  dieses  etwas  umständliche  und  kostspielige  Ver- 

»tott  Kalk,  fahren  ist  der  Vorschlag  von  II.  Vöhl2),  nach  welchem  zum  Fällen  der 
Fette  Chlorcalcium  verwendet  werden  soll.  Bei  der  Destillation  des  er- 
haltenen Suinters  setzte  er  zur  Abstumpfung  sich  eventuell  bildenden  Säuren 
Ätzkalk  zu  und  nannte  das  so  hergestellte  Gas  „Oleon". 

Vöhl  sah  die  Unrentabilität  der  Verwendung  der  abgeschiedenen 
Fettmasse  zur  Gasfabrikation  bald  ein  und  modifizierte  dementsprechend 
sein  Verfahren. 

Methode  Nach  der  verbesserten  Methode  Vöhl3)  wird  die  durch  Behandeln 

Vöhl.  . 

der  Abwässer  mit  Chlorcalcium  gebildete  Masse  in  große,  mit  nicht  zu 
grobem  Hanftuch  ausgekleidete  geflochtene  Körbe  abgeseiht  und  durch 
nachheriges  Pressen  von  der  Hauptmenge  des  anhaftenden  Wassers  befreit, 
um  dann  in  mit  Deckel  verschließbare  Kufen  gebracht  und  mit  einer  ent- 
sprechenden Menge  Salzsäure  unter  FJnleiten  von  Wasserdampf  versetzt 
zu  werden.  Die  sich  bei  der  Ansäuerung  entwickelnden  übelriechenden 
Gase  und  Dämpfe  werden  in  eine  Kühlschlange  geleitet,  wo  sie  sich  zum 
Teil  kondensieren,  während  der  andere  Teil  in  einen  eisernen,  mit  ge- 
löschtem Kalk  gefüllten  Kasten  weitergeht  und  hier  absorbiert  wird.  Die 
nicht  zurükgehaltenen  Reste  gelangen  unter  die  Feuerung  und  werden 
dort  verbrannt. 

Den  Inhalt  des  Zersetzbottichs  überläßt  man  mehrere  Stunden  der  Ruhe 
und  zieht  hierauf  durch  einen  Bodenhahn  die  Chlorcalciumlösung  ab,  welche 
für  neue  Fällor>erationen  verwendet  werden  kann:  allerdings  muß  früher  eine 
Neutralisation  derselben  durch  Kalkmilch  erfolgen. 

Das  in  der  Zersetzkufe  verbleibende  Fett  wird  einer  Nachbehand- 
lung mit  verdünnter  Salzsäure  unterzogen  und  endlich  eine  Wasser- 
waschung folgen  gelassen.    Die  Fettmasse,  der  Hauptsache  nach  aus 


')  Bull,  de  la  Soc.  Chim.,  1874.  Bd.  21,  Nr.  3  o.  143.  Dinglers  polyt. 
Journ.  1874,  Bd.  213.  S.  3(i2.  —  Polyt.  ZentralM.,  1*74.  S.  795.  —  Deutsche 
IndiMtrieztg.,  1*74.  S.  258. 

'I  Dinkers  polyt.  Journ.,  1858,  Bd.  147,  S.  304. 

')  Dinkers  pulyt.  Journ.,  1867,  Bd.  1*5,  S.  4t>5. 
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Fettsäure  bestehend  (aber  auch  Neutralfette,  Mineralöle,  Wollfett  usw.  ent- 
haltend, je  nach  Beschaffenheit  der  Abwasser),  werden  dann  mitunter  noch 
gebleicht  (wobei  man  in  der  Regel  recht  wenig  befriedigende  Resultate 
erzielt)  oder  nur  entwässert  (Erhitzen  unter  Zusatz  von  Kochsalz)  oder 
durch  Kristallisation  und  Abpressen  in  einen  festen  und  flüssigen  Teil 
getrennt. 

Das  Abscheiden  des  FettsäureL'-emisches  nach  der  Zersetzungsopera-  Vohls 
,  ,        .       ,  ,  ., ,         .  .      .  ,     ,  .    ,        ,      „        ,  •  .      Mittel  war 

tion  erfolgt  nie  glatt;  es  bilden  sich  vielmelir  zwischen  der  Fettschicht  Zentarung 
und  dem  Unterwasser  gewöhnlich  Emulsionsschichten ,  in  welchen  sich 
auch  die  in  dem  Kalkschlamm  enthalten  gewesenen  mechanischen  Ver- 
unreinigungen suspendiert  vorfinden.  Zur  Trennung  dieser  Emulsionen 
hat  Vöhl  einen  Zusatz  von  Kanadol  (Benzin)  vorgeschlagen,  wodurch 
die  Fette  in  Lösung  gebracht  werden,  während  die  Verunreinigungen  zu 
Boden  fallen. 

Ed.  Neumann1)  in  Roßwein  hat  das  Vohlsche  Fällverfahren  dahin 
modifiziert,  daß  er  die  in  systematischer  Weise  aus  den  Abwässern  her- 
gestellte Kalkseife  durch  Filterpressen  pumpt,  also  eine  vollständige 
Klärung  der  Abwässer  zu  erreichen  sucht.  Die  Verarbeitimg  der  erhaltenen 
Filterpreßkuchen  zu  Ölgas  oder  zu  Fettsäure  bleibt  im  wesentlichen  die- 
selbe wie  beim  Verfahren  von  Vöhl. 

In  einem  Zusatzpatent  hat  dann  Neumann2)  die  Abscheidung  der 
Kaikseife  dadurch  zu  fördern  gesucht,  daß  er  neben  Kalkmilch  gleich- 
zeitig Eisenvitriol  oder  schwefelsaures  Magnesium  zusetzt,  unter 
Umständen  auch  schwache  Gerbsäurelösungen8). 

Die  Umsetzung  des  Kalkes  mit  dem  Magnesiumsulfat  in  Gips  und 
Magnesiumhydroxyd  bewirkt  eine  sofortige  Klärung  des  Wassers,  indem 
das  Magnesiumhydroxyd  im  statu  nascendi  sich  mit  den  gelösten  Stoffen 
verbindet  und  im  Verein  mit  dem  spezifisch  schwereren  Gips  einen  Nieder- 
schlag bildet,  welcher  alle  Schwebestoffe  mit  sich  niederreißt4). 

Neben  der  Verarbeitung  der  Filtrationskuchen5)  nach  der  Vöhl  sehen 
Art  (Fettsäureabscheidung)  will  Neu  mann  den  gewonnenen  Schlamm 
auch  der  trockenen  Destillation  unterwerfen,  wobei  Ammoniakwasser 
und  ein  dunkles  Fett  von  butterartiger  Kousistenz  überdestilliert,  während 
im  Destillationsgefäß  Gips,  Magnesia  und  andere  unorganische  Stoffe 
zurückbleiben,  welche  als  Düngemittel  Verwendung  finden  können.  Das 

')  D.  Ii.  P.  Nr.  277. 

")  D.  R.  P.  Nr.  11112.  —  Industrieblätter,  1894,  S.  153. 

a)  Für  den  Fall,  daß  die  Waschwasser  Leim  oder  andere  stickstoffhaltige 
Bestandteile  enthalten. 

*)  Siehe  den  Aufsatz  des  .Verfassers:  „Rohes  Wollfett  und  Lanolin*1  in 
„Chem.  Industrie",  1894,  S.  153. 

•)  Hier  sei  auch  auf  die  Verwendung  dieser  Fettkuchen  zur  Herstellung  von 
Asphaltmastix  hingewiesen  (I).  R.  P.  Nr.  24712  v.  6.  April  1883  u.  Nr.  30318  v. 
12.  Febr.  1884). 
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Ammoniakwasser  wird  auf  bekannte  Art  verarbeitet  und  das  Fett  rektifiziert 
wobei  zunächst  ein  helles,  dünnes  Öl  übergeht,  welche«  nach  Entfernimg 
der  gelösten  Säuren  und  Harze  als  Schmieröl  Verwendung  finden  kann. 
Das  später  übergehende  dickflüssige  Destillat  bildet  bei  niedriger  Tem- 
peratur einen  Kristalibrei,  welcher  durch  schwach  gebrannte  Tonzellen  ab- 
filtricrt,  sich  in  einen  wachsartigen  Körper  und  in  ein  dickflüssiges,  roV- 
gelbes  Öl  scheidet;  ersteres  Produkt  kann  zur  Kerzenfabrikation  benutzt 
werden,  während  das  rötlichgelbe  Öl  nach  Entfernung  der  Säuren  und  Harze 
ein  Schmiermittel  bildet. 

Methode  Wilhelm  Graff1)  verwendet  zum  Fällen  der  Abwässer  eine  saure 

Graft 

Chlorcalciumlösung,  wodurch  er  die  Bildung  von  kohlensaurem  Kalk,  die 
sonst  durch  Umsetzung  der  in  den  Woll  wasch  wässern  enthaltenen  kohlen- 
sauren Alkalien  platzgreift,  verhüten  will.  Das  Ausfällen  von  kohlensaurem 
Kalk  vergrößert  unnötigerweise  die  Masse  des  Niederschlages,  verzögert  die 
Klärung  der  Flüssigkeit  und  erschwert  die  für  die  Abscheidung  des  Fettes 
notwendigen  Operationen. 

Das  Graff  sehe  Verfahren  bietet  auch  den  Vorteil,  daß  die  Wasch- 
wässer ausschließlieh  Chloralkalien  enthalten  und  daher  anstandslos  in  die 
Flußläufe  geleitet  werden  können,  während  bei  der  Verwendung  von  Kalk- 
milch als  Fällmittel  die  geklärten  Wässer  infolge  der  Umsetzung  der  Kalk- 
milch mit  Alkalikarbonaten  Ätzalkalien  enthalten. 

Die  Menge  des  Säurezusatzes  zur  Chlorcalciumlösung  muß  eine  solche 
sein,  daß  die  Wässer  nach  der  Fällung  vollständig  neutral  sind  und  nicht 
etwa  sauer  reagieren. 

Als  Fällungsmittel  sind  ferner  noch  Ferri-  und  Ferrosulfat,  Ferri- 
und  Ferrochlorid  vorgeschlagen  worden.  So  werden  z.  B.  die  Abwässer 
der  Städte  Roubaix  und  Tourcoing,  welche  Wolhvaschwässer  enthalten, 
mit  0,1%  Ferrisulfat  vorsetzt  und  durch  Absitzenlassen  geklärt  Nach 
A.  Buisine2)  ist  der  Erfolg  bei  Verwendung  von  Fe,,(SO,)8  besser  als  bei 
KalkfäUung. 

II.  Lockwood3)  nimmt  zum  Fällen  der  Wasch wässer  Ferrosulfat  und 
Kalk,  P.  Landy  ')  benutzt  Ferrosulfat5)  und  Ferrochlorid,  gemischt 
mit  Schwefel-  oder  Salzsäure  und  Mangansuperoxyd. 
v«.r-  und  Die  basischen  Verfahren  bewirken  eine  möglichst  weitgehende  Reinigung 

N"a!>r'10  (*er  Abwässer  und  verursachen  relativ  geringe  Fällungskosten,  sie  sind  dä- 
nischen gegen  hinsichtlich  der  zuzusetzenden  Menge  der  Fällungsreagenzien  heikel  zu 
Verfahren. 


')  D.  R.  I\  Nr.  41597  v.  16.  Sept.  1886. 

*)  Compt,  rendus.  Bd.  115,  S.  661;  vsrl.  auch  .1.  Harrow  u.  H.  Orimshaw. 
.loum.  Soc.  Chem.  Ind.,  1*92,  S.  4  u.  5. 

')  Engl.  Patent  Nr.  2560  v.  10.  Febr.  1892. 

4)  Engl.   Patent    Nr.  17  275  v.   10.  Okt.  1891    von  T.  B.  Wilson  in 
Manchester. 

•)  Siehe  auch  Verfahren  von  Delattre  (Compt.  rendus,  1883,  S.  1480). 
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handhaben  und  geben  eine  unvollkommene  Verwertung  des  Kalkseifen- 
schlammes.  In  letzterer  Hinsicht  hat  sich  in  den  letzten  Jahren  aber  eine 
Wendung  zum  Besseren  vollzogen,  indem  man  die  Gewinnung  des  in  dem 
misgefällten  und  getrockneten  Schlamm  enthaltenen  Fettes  durch  eine  ein- 
fache Benzinextraktion  anstrebt  (System  Merz).  Dabei  gehen  nicht  nur 
die  iu  den  Fettkuchen  enthaltenen  neutralen  Fette,  sondern  auch  dio  Kalk- 
seife  in  Lösung  und  man  erspart  die  umständliche  Scheidung  der  Masse 
durch  Säuerung. 


ß)  Säureverfaliren. 

Bei  diesem  wahrscheinlich  von  Theodor  de  Kock  zuerst  ange- 
wandten  Verfahren  werden  die  Waschwasser  mit  Mineralsäure  versetzt,  wo- 
durch sowohl  aus  der  Seife  freie  Fettsäure,  als  auch  die  sonst  in  den  Ab- 
wässern enthaltenen  Fette  (Spicköle,  Wollfett  usw.)  abgeschieden  werden. 
Die  rahmähnliche  Masse,  welche  sich  an  der  Oberfläche  der  Wasser  sammelt, 
schließt  auch  erdige  und  sandige  Beimengungen  sowie  vereinzelte  Woll- 
fasern ein. 

In  der  Regel  genügt  Vt—  1%  Schwefelsäure  von  G6°  B6  vom  Ge- 
wicht der  Wollwaschwässer  zur  vollständigen  Abscheidung  des  Fettes.  Verfahren. 
Die  notwendige  Säuremenge  richtet  sich  übrigens  nach  dem  Alkaligehalt 
der  zu  verarbeitenden  Flüssigkeit;  sie  muß  zu  deren  Neutralisation  und 
zur  Zersetzung  der  vorhandenen  Seifen  hinreichen.  Die  ausgeschiedene  rohe 
Fettmasse  (Magma  oder  Po ud rette  genannt)  beträgt  2 — 3%  vom  Ge- 
wichte der  Waschwässer.  Nach  Kassler  zeigten  drei  Proben  dieser  Fett- 
masse folgende  Zusammensetzung:  , 


Ge- 
wflbnlicbes 


I 

II 

III 

im  Durchschnitt 

Wasser 

44,2% 

50,0% 

41,5% 

45,2% 

Öl 

25,7 

25,3 

32,S 

27,9 

Wollfasern 

3(1.1 

24,7 

25,7 

26,9 

Diese  Massen  werden  entsprechend  entwässert,  dann  mittels  llanf- 
tfleher  zu  Pressjttketen  geformt  und  zuerst  kalt,  dann  warm  gepreßt. 
Das  abfließende,  mit  Wasser  vermischte  Fett  wird  einer  Klärung  und 
Bleichung  unterworfen  (Operationen,  die  nicht  immer  glatt  von  statten 
gehen)  und  resultieren  schließlich  aus  100  kg  roher  Magma  18 — 22  kg 
gereinigten  Fettes. 


'  )  Chem.  Rev.  1903,  S.  280. 
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Die  Preßrückstände,  welche  50%  des  Preßteiges  ausmachen,  ergaben 
bei  vorgenommenen  Untersuchungen  nachstehende  Zusammensetzung: l) 


\\  asser 

10,66 

Fettsubstanzen 

34,74 

Sonstige  organ »sehe  Stoffe 

22,37 

feiner  toniger  Sana 

30,3.s 

UUOlldltJ    IYlc!>Clt 1UC 

0  08 

Schwefelsäure 

0,28 

Phosphorsäure 

0,09 

Eisenoxyd  und  Tonerde 

0,99 

Kalk 

0,25 

Magnesia 

0,10 

Alkalien 

0,12 

100,00 

Dieses  Produkt  wird  entweder  mittels  Benzin  extrahiert  oder  zur 
Leuchtgasfabrikation  verwendet,  wobei  es  ungefähr  dieselbe  Gasmenge 
liefert  wie  gute  Gaskohle,  daher  auch  ungefähr  denselben  Preis  erzielt  wie 
diese.  Die  Verwertung  als  Gasmaterial  ist  aber  viel  weniger  ökonomisch 
als  ein  Extrahieren. 

Spezielle  rj.  Bogaerts*)  in  Bradford  schlug  an  Stelle  der  Schwefelsäure  zum 

Ausfällen  des  Fettes  Salzsäure  vor,  preßte  die  gewonnenen  Rohfette  ab 
und  raffinierte  das  ablaufende  Fett  mittels  Salpetersäure  (?). 
•      A.  Gawalovski  versuchte  Natriumbisulfat  (NaHS04)  statt  Schwefel- 
säure zu  verwenden. 

F.  Prevost3)  in  Amiens  versetzt  die  seifenhaltigen  Abwässer  der  Woll- 
fabriken mit  einem  Gemisch  von  Schwefel-  und  Salzsäure.  Der  erhaltene 
Fettschlamm  wird  in  einen  Kessel  gebracht,  erhitzt  und  dann  auf  je  80  kg 
Fett  mit  1  hl  Sägespäne  gemischt.  Die  erkaltete  Masse  wird  in  einer  hydrau- 
lischen Presse  abgepreßt,  das  abfließende  Öl  erwärmt  und  nach  dem  Absetzen 
dekantiert. 

Die  norddeutsche  Woll-  und  Kammgarnspinnerei4)  in  Bremen 
verwendet  zur  Abseheidung  des  Wollfettschlammes  aus  den  Wässern  nicht 

')  Dinglers  polyt.  Journ.,  195,  S.  173.  —  Polyt.  Zentral«.,  1870,  S.  558.  — 
Reimanns  Musterztg.,  1S70,  Nr.  14,  S.  112.  —  Chem.  Zentral«.,  1870,  S.  186.  — 
Deutsche  Industrieztg.,  1870,  S.  53.    (Vgl.  .Tahresber.  1858,  S.  585;  1867,  S.  705.) 

*)  Bericht  d.  deutsch,  chem.  Gesellschaft,  1871,  S.  423. 

•)  Österr.  Patent  v.  9.  Sept.  1881. 

4)  1).  H.  P.  Kr.  55056  v.  15.  Juni  1890.  —  Die  Anwendung  schwefliger  Säure 
zum  Fällen  der  Wollwaschwässer  hat  schon  Chaudet  (Deutsche  Industrie-Ztg.,  1873, 
S.  127)  vorgeschlagen. 
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Schwefel-  oder  Salzsäure,  sondern  schweflige  Säure;  dieselbe  verhindert  nicht 
nur  die  sonst  sehr  rasch  eintretende  Fäulnis  der  Wasehwässer,  sondern  ver- 
wandelt auch  den  im  Wollschweiß  mitunter  vorhandenen  Schwefelwasserstoff 
in  schweflige  resp.  unterechwefligsaure  Salze  und  Schwefel.  Die  so  her- 
gestellten Rohfette  sollen  frei  von  jedem  unangenehmen  Gerüche  sein. 

Eine  eigenartige  Aufarbeitung  des  beim  Säureverfahren  erhaltenen 
Fettschlammes  hat  W.  Kleewein1)  in  Hannover  vorgeschlagen.  Nach 
demselben  wird  der  Fettschlamm  in  gewöhnlichem  oder  vorher  ver- 
seiftem Zustande  der  Einwirkung  von  Benzin  und  2—3%  konzentrierter 
Schwefelsäure  unterworfen,  wobei  infolge  Verkohlung  aller  organischen 
Verunreinigungen  und  Nichtfette  eine  vollkommen  reine  Fett  -  Benzin- 
lösung erhalten  wird,  welche  durch  Abdestillieren  ein  gutes  Walk-  oder 
Wollfett  liefert. 

Klee  wein  hat  auch  die  Farbstoffe  aus  der  Benzinlösung  nieder- 
zuschlagen versucht  und  dies  durch  einen  Zusatz  von  Gerbsäure,  Ortho-, 
Pyro-  und  Metaphosphorsäure,  Essigsäure  oder  Bleiacetat  unter 
Beisein  von  Alkohol  erreicht').  Später  ist  es  ihm  auch  gelungen,  den 
Alkoholzusatz  durch  anhaltendes  Erhitzen  zu  ersetzen3). 

Auf  eine  besondere  Weise  sucht  E.  Vial4)  die  Reinigung  des  Fett- 
schlammes zu  erzielen.  Er  empfiehlt,  den  Niederschlag  vorerst  mehr 
oder  weniger  zu  entwässern,  indem  man  denselben  in  geeigneten  Ge- 
fäßen mittels  Abdampf  erwärmt  Sodann  wird  die  Masse  in  einen  doppel- 
wandigen,  mit  Dampf  geheitzten  Kessel  gebracht,  welcher  mit  einem  Rühr- 
werk versehen  ist  und  eine  der  Masse  fast  gleiche  Menge  geschmolzenen 
Fettes,  eventuell  von  früherer  Operation  herrührendes  Wollfett  enthält,  dessen 
Temperatur  einige  Grade  über  dem  Kochpunkt  des  Wassers  gehalten  wird. 
Die  Mischung  wird  durch  das  Rührwerk  dauernd  in  Bewegung  erhalten 
und  dadurch  eine  lebhafte  Verdampfung  erzielt,  welche  in  dem  Augen- 
blicke aufhört,  als  die  in  der  Masse  enthaltenen  festen  Stoffe  erdiger  oder 
organischer  Natur  wasserfrei  geworden  sind.  Die  festen  Stoffe  setzen  sich 
schnell  zu  Boden,  und  man  kann  ohne  große  Schwierigkeiten  das  klare 
Wollfett  von  dem  Bodensatz  trennen.  Aus  dem  wasserfreien  Rückstand 
wird  dann  noch  der  Rest  des  Fettes  auf  bekannte  Weise  durch  ein  flüch- 
tiges Lösungsmittel  extrahiert  Der  Rückstand  stellt  ein  trockenes  und 
sehr  feines  Pulver  dar,  das  einen  Stickstoffgehalt  von  etwa  4  !/4  %  hat  und 
ein  wertvolles  Düngemittel  abgibt 

Bei  dem  Säureverfahren  werden  mit  den  ausgeschiedenen  Fettsäuren 
auch  die  emulgierten  Fette  der  Wasser  abgesondert,  doch  ist  zur  voll- 
ständigen Entfettung  der  Wässer  ein  Überschuß  an  Säure  und  ein  Er- 


*)  D.  R.  P.  Nr.  74646  v.  30.  Okt.  1892. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  76381  v.  26.  Mai  1893. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  86707  v.  11.  Aug.  1895. 
«)  D.  R.  P.  Nr.  99953  v.  18.  Aug.  1897. 


Auf- 
arbeitung 
des  Fett- 
schlatiiiiu-s 
(Magma) 

nach 
Kleewein. 


Methode 

Vial. 


Vor-  und 
Nachteile 
des  Saure- 
Verfahrens. 
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wärmen  der  ganzen  Flüssigkeit  nötig,  wodurch  das  Verfahren  kostspielig 
wird.  Dabei  werden  die  in  den  Wässern  suspendierten  organischen  Körper 
nur  zum  geringen  Teile  entfernt,  und  die  gelösten  Substanzen  (Farbstoff, 
Metallsalze  usw.)  bleiben  ganz  in  Lösung.  Die  Weiterverarbeitung  des 
Fettschlammes  ist  wegen  der  schwierigen  Entwässerung  desselben  um- 
ständlich und  geht  nicht  ohne  Fettverluste  vor  sich1). 

Neben  den  Fällungs  verfahren  (basische  oder  Säuremethode)  sind  noch 
andere  Vorschläge  zur  Gewinnung  des  Fettes  der  Waschwässer,  ins- 
besondere der  Wollwaschwässer,  gemacht  worden,  doch  laufen  diese  Vor- 
schläge meist  darauf  hinaus,  mit  der  Fettgewinnimg  zugleich  eine  Sonde- 
rung des  aus  der  Rohwolle  stammenden  Fettes  von  dem  Fett  der  zum 
Waschen  verwendeten  Seifen  zu  erzielen. 

Es  sei  von  diesen  Methoden  hier  vor  allem  die  von  Langbeck2)  ge- 
nannt, bei  welcher  die  Wasch wässer  im  Vakuumapparat  konzentriert  und 
dann  mit  Alkohol  behandelt  werden,  welcher  das  Seifenfett  aufnimmt,  das  Fett 
der  Wolle  aber  ungelöst  läßt.  Ein  Patent  von  R.  ß.  Griff  in3),  bei  welchem 
eine  Trennimg  des  Wollfettes  vom  Seifen  fette  nicht  stattfindet,  behandelt  die 
konzentrierten  Abwässer  mit  aufsaugend  wirkenden  Stoffen  (z.  B.  phosphor- 
saurem Kalk).  Das  Gemenge  wird  dann  erhitzt,  um  alles  Wasser  zu  ent- 
fernen, und  das  Wollfett  durch  irgend  ein  meclianisches  Trennungsverfahren 
ausgeschieden;  so  z.  B.  kann  man  es  ausschmelzen  oder  unter  Benutzung 
von  Beuteln  auspressen  und  den  erhaltenen  Preßkuchen  als  Dungemittel 
verwerten. 

Das  Verfahren  von  G.Smith  and  Sons  Ltd.  und  W.  Leach4)  lehnt  sich 
an  das  von  Langbeck  an  (Konzentration  der  Waschwässer  und  Alkoholaus- 
laugung  derselben),  doch  wird  hier  nicht  wie  bei  diesem  die  Alkohollösung 
von  dem  Wollfette  durch  Abstehen,  sondern  durch  Zentrifugieren  getrennt 

Eine  besondere  Bedeutung  kommt  einer  Idee  von  O.Braun5)  zu,  weil  die- 
selbe die  Basis  bildet,  auf  welche  sich  die  mit  der  Reinigimg  des  rohen  Woll- 
fettes befassende  Lanolinindustrie  aufgebaut  hat  Nach  Braun  werden 
die  Wollwaschwässer  durch  eine  Zentrifuge  in  Schmutz,  Seifenwässer 
und  ungelöstes  Fett  (Wollfett)  getrennt  Die  Seifenwässer  können  zu 
neuen  Waschoperationen  verwendet  werden  oder  man  kann  aus  denselben 
die  Fettsäuren  abscheiden;  das  von  der  Zentrifuge  abgesonderte  Fett  wird 
weiter  zu  Lanolin  verarbeitet  % 

l)  Herbig,  Verwertung  der  Abfallprodukte  der  Wollwäschereien,  Leipzig- 
Gohlis,  1900,  S.  29-36. 

')  Donath-Margosches,  Das  Wollfett,  Stuttgart  1901,  S.  44. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  66754  v.  3.  Mai  1892. 
*)  D.  It  I*.  Nr.  113894  v.  13.  Jan.  1899. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  22516  v.  20.  Okt.  1882 

*»  Über  die  weitere  Ausgestaltung  dieses  Patentes  und  die  sonstigen  Methoden 
zur  Veredlung  des  Wollfettes  (Reindarstellung  von  Lanolin)  siehe  im  2.  Band  den 
Abschnitt  „Wollfett*. 
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Borchers1)  weist  übrigens  darauf  hin,  daß  er,  ohne  von  dem  Braun- 
schen  Patent  Kenntnis  gehabt  zu  haben,  in  Boston  schon  früher  ähnliche 
Versuche  mit  Wollwaschwässern  vorgenommen  habe,  und  Borchers  Zentri- 
fuge soll  derart  reine  Seifenwässer  geliefert  haben,  daß  diese  ohne  weitere 
Reinigimg  zum  neuerlichen  Waschen  von  Wolle  verwendet  werden  konnten. 

Das  Verfahren  Vials*),  die  fetthaltigen  Abwässer  von  Wollwäschereien 
und  Spinnereien  direkt  mittels  Benzin  zu  entfetten,  sei  ebenfalls  erwähnt. 

2.  Gewinnung  des  Wollfettes  durch  Extraktion  der  Wolle. 

Neben  der  Entfettung  der  Rohwolle  durch  Waschen  hat  man  eine  solche 
auch  durch  Fettlösungsmittel  und  aufsaugende  Stoffe  (trockene  Extrak- 
tion) zu  erreichen  versucht,  und  diese  Verfahren  dürfen  bei  Besprechung 
der  Methoden  zur  Gewinnung  von  Abfallfetten  nicht  übergangen  werden. 

Das  Entfetten  der  Wolle  mittels  Schwefelkohlenstoff  hatten  schon  Woll- 
Deiß  und  Seyferth  bei  ihren  Patenten »)  vorgesehen;  den  ersten,  speziell  extrftktl' 
für  Wolle  berechneten  Extraktionsapparat  konstruierte  dann  Moison4). 
Schon  im  Jahre  1867  berichtete  aber  E.  Jacobsen5),  daß  das  Entfetten  der 
Wolle  durch  Schwefelkohlenstoff  höchstens  für  ordinäre,  überseeische  Ware 
empfehlenswert  sei,  keineswegs  aber  ffir  feinere  Wolle,  weil  diese  hart, 
brüchig  und  gelb  werde,  indem  der  Schwefelkohlenstoff  die  Wolle  nicht 
nur  entfette,  sondern  die  Wollfasern  selbst  angreife,  die  in  denselben 
enthaltenen  Schwefel  Verbindungen  auflösend.  Auch  glaubt  er,  das  be- 
obachtete Gelbwerden  der  extrahierten  Wolle  auf  ein  Zersetzen  der  in 
jeder  Rohwolle  enthaltenen  Eisenverbindungen  zurückführen  zu  müssen, 
welche  Verbindungen  durch  Extraktionsmittel  eben  nicht  entfernbar  seien. 

Auch  F.  Hartmann0)  referierte  in  einem  Reiseberichte  über  das  un- 
günstige Schicksal  einiger  nach  dem  Extraktionsverfahren  arbeitenden  Woll- 
entfettungsanstalten  Belgiens  und  Frankreichs. 

Trotz  der  von  allen  Seiten  gemeldeten  unbefriedigenden  Resultate  hat  es 
späterhin  an  weiteren  Vorschlägen  und  Patenten  für  Wollextraktion  nicht 
gefehlt    Es  seien  von  den  mit  Schwefelkohlenstoff  arbeitenden  Apparaten 

l)  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie,  1890,  S.  98.  —  Amerik.  Patent  Nr.  349106. 

•)  D.  Ii.  P.  Nr.  141 103. 

*)  Vgl.  S.  369  u.  S.  410  dieses  Bandes. 

4)  Ann.  d.  Conserv.  des  arts  et  metiers,  1863,  3.  Bd.  S.  55;  Dinglers  polyt. 
Journ.    1863,  Bd.  170,  S.  290. 

»)  Polyt.  Zentralbl.,  1867,  S.  1148.  —  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1867,  S.  128 
u.  208.  —  Wagners  Jahresberichte,  1866,  S.  617. 

■)  Nach  Hartmann  ging  die  von  Chaudet  im  Jahre  1858  in  Elbenf  ge- 
gründete Anstalt  nach  18 monatigem  Betriebe  ein,  weil  die  durch  Schwefelkohlen- 
stoff entfettete  Wolle  zu  trocken  und  spröde  wurde  und  beim  Spinnen  brach.  Eine 
in  Elbeuf  im  Jahre  1865  von  Moison  &  Co.  gegründete  Aktiengesellschaft  zum 
Entfetten  von  Wolle  mittels  Benzin  mußte  den  Konkurs  eröffnen,  weil  die  Op- 
position der  brotlos  gewordenen  Walker  zu  heftig  war.  Eine  dritte  ähnliche, 
von  H.Schmitt  mann  errichtete  Anlage  erwies  sich  ebenfalls  als  nicht  lebensfähig. 
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nur  jene  von  Th.  J.  Mullings1)  (zentrifugenartige  Extraktion),  von  J.Singer 
und  M.  W.  Jüdell5)  (die  Wolle  wird  in  einem  Fließ  oder  in  einer  dOnnen 
Schicht  mittels  Riemen  oder  endloser  Bänder  zuerst  durch  eine  Anzahl 
Abteilungen,  welche  Schwefelkohlenstoff,  und  sodann  durch  solche,  welche 
Wasser  enthalten,  geleitet,  um  auch  die  Salze  zu  entfernen)  und  von  Oskar 
von  Reichenbach8)  (Entfettung  der  Wolle  in  geschlossenen  Behältern, 
unter  tunlichster  Vermeidung  von  Schwefelkohlenstoff  Verlusten)  genannt. 

Das  bereits  von  J.  de  Hall4)  und  Jean5)  für  die  Wollentfettung  geeig- 
neter befundene  Benzin  empfahlen  auch  Zuber  und  Rieder  sowie  Simonis 
und  C  off  in6);  später  lenkte  E.  F.  Richter7)  die  Aufmerksamkeit  auf  den 
Amylalkohol  und  0.  Braun8)  auf  Äther. 

Die  verschiedenen  zur  Wollentfettung  versuchten,  jedoch  kaum  bleibend 
angewandten  Extraktionsapparate  sind  zum  großen  Teile  schon  Seite  368 
bis  432  beschrieben  worden  und  brauchen  hier  nur  noch  die  Apparate  von 
J.  Rhodes»),  F.  N.  Turney 10),  Cutter11),  E.  Maertens18),  W.  Fager18), 
J.  H.  Wingfield"),  N.  Rouselle15)  (rotierender  Zylinder  als  Extraktions- 
raum), M.  Jaques1,!)  (Wolle  wird  durch  ein  endloses  Band  durch  den 
mittels  Zwischenwände  in  mehrere  Abteilungen  geteilten  Extraktor  geleitet), 
F.  Wislicki17)  (Extraktion  unter  Druck,  welche  flüssige  schweflige  Säure 
liefert),  Delainage  Vervietois  Peltzer  &  Co. 18)  (Tetrachlorkohlenstoff) 
aufgezählt  zu  werden. 
Trockene  Endlich  wären  noch  die  Verfahren  der  sogenannten  trockenen  Ex- 

traktton.    traktion  zu  erwähnen,  obwohl  dieselben  kaum  mehr  als  ein  akademisches 


M  Siehe  S.  408. 

")  D.  R.  P.  Nr.  46015  v.  23.März  1888  u.  D.  R.  P.  Nr.  49031. 
«)  I).  R.  P.  Nr.  80241  v.  13.  April  1894. 

4)  Deutsche  Industrieztg.,  1873,  S.  35.  —  Polyt.  Zentral«.,  1872,  S.  204. 
*)  Monit.  de  la  Teintare,  1873,  S.  142. 

•)  Donath-Margosches,  Das  Wollfett,  Stattgart  1901,  S.  18. 
')  Der  Verlust  an  Amylalkohol  war  so  bedeutend,  daß  die  Kosten  des  Ver- 
fahrens zu  groß  wurden.    (Her.  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1871,  S.  534.  — 
Deutsche  Industrieztg.,  1871,  S.  348.) 

•)  Der  von  Braun  konstruierte  Ätherextraktor  ist  in  Deite,  Industrie  der 
Fette.  Braunschweig  1878,  S.  195.  abgebildet  und  beschrieben. 

•)  D.  R.  P.  Nr.  69242  v.  27.  Okt.  1892.  —  Chem.  Ztg.,  1893,  S.  1107. 
,0)  D  R.  P.  Nr.  79142  v.  21.  Febr.  1894.  —  Chem   Ztg.,  1894,  S.  488  u. 
D.  R.  P.  Nr.  90467  v.  24.  Okt.  1895.  —  Chem.  Ztg.,  1896,  S.  160. 

")  Amerik.  Patent  Nr.  482995  v.  20.  Sept.  1892.  —  Chem.  Ztg.,  1892,  S  1524. 
ll)  D.  R.  P.  Nr.  93743  v.  11.  Sept.  1895.  (Wollentfettung  in  der  Atmosphäre 
eines  indifferenten  Gases.)  —  Chem.  Ztg.,  1897,  S.  919. 

'•)  Franz.  Patent  Nr.  260799.  —  Chem.  Rev.,  1897,  S.  137. 
u)  Amerik.  Patent  Nr.  548942.  —  Chem.  Ztg.,  1895,  S.  2085. 
»*)  1).  R.  P.  Nr.  117727  v.  27.  Mai  1900. 
»•)  D.  R.  P.  Nr.  11978  v.  3.  Jan.  1900. 
")  D.  R.  P.  Nr.  121093  v.  10.  Juni  1900. 

'*)  D.  R.  P.  Nr.  122800  v.  3.  Febr.  1900  u.  Nr.  122801  v.  28.  Okt.  1900. 
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Interesse  beanspruchen  dürfen.  Bei  diesen  wird  das  Fett  der  Rohwolle 
durch  poröse  Stoffe  aufgesaugt  und  ans  dem  fettgeschwängerten  Material 
auf  irgend  eine  Weise  (Pressung  oder  Extraktion)  gewonnen. 

J.  L.  Larcarde1)  hat  im  Jahre  1864  för  diesen  Zweck  bereits  Gips 
vorgeschlagen,  später  empfahl  Eberz  Kieselgur  und  Löbner2)  Ton8) 
für  den  gleichen  Zweck. 

Obgleich  diese  Verfahren  keine  greifbaren  Vorteile  bieten,  weil  sie  mit 
der  Entfettung  keine  eigentliche  Reinigung  der  Wollfasern  verbinden,  im 
Gegenteü  diese  eher  durch  haftenbleibende  Reste  des  fettaufsaugenden 
Materials  verunreinigen  und  diese  indirekte  Gewinnung  des  Fettes  unrationell 
ist,  sind  in  neuer  Zeit  weitere  zwei  ähnliche  Verfahren,  das  von  K.  Grüne4) 
in  Ousby  (Schweden)  und  jenes  von  A.  Born5)  in  Berlin,  patentiert 
worden. 

Bei  dem  ersteren  wird  die  Wolle  mit  den  fettabsorbierenden  Materialien, 
wie  Infusorienerde,  Magnesia,  Walkerde  u.  dgL,  zwischen  endlosen  Trans- 
portbändern im  Zickzackwege  bewegt  und  währenddessen  einer  rotierenden 
und  schlagenden  Wirkung  ausgesetzt;  Born  sucht  die  innige  Vermischung 
der  Wolle  mit  der  Saugerde  und  die  stetige  Erneuerung  der  letzteren  mit 
Hilfe  eines  starken,  eventuell  angewärmten  Luftstromes  oder  Luftwirbels 
zu  erreichen"). 

3.  Gewinnung  von  Fett  ans  Siel  wässern,  Kanalschlamm 

und  Fäkalien. 

Die  sogenannten  Sielwässer  enthalten  das  Fett  nur  zum  geringsten 
Teile  in  Form  von  Seife;  die  weitaus  größte  Menge  besteht  aus  festen  oder 
flüssigen  schwebenden  Fettpartikelcheu,  welche  durch  Küchenabfälle.  beim 
Scheuern  usw.  in  die  Abwässer  gelangen.  Diese  nur  suspendierten  Fett- 
stoffe setzen  sich  in  den  Kanälen  gemeinsam  mit  anderen  Schwebestoffen 
ab  und  rufen  mitunter  Verstopfungen  der  Kanäle  hervor.  Man  sucht  diesem 
übelstand  durch  besondere  Fettfangvorrichtungen  vorzubeugen  (Fettöpfe, 
Separatoren),  welche  zwischen  Haupt-  und  Straßenleitung  eingeschaltet 
werden.  Von  diesen  Vorrichtungen  sind  die  nach  Fig.  233,  Seite  496 
konstruierten,  wie  sie  in  Fottschmelzereien  und  fettverarbeitenden  Betrieben 
gebräuchlich  sind,  die  einfachsten.  Nach  W.  Wunsch7)  in  Aachen  wird  das 

')  Monit.  de  la  Teinture,  5.  Mai  1874.  —  Bull,  de  la  Soc.  Chim.,  1874, 
22,  Nr.  4  und  5,  S.  228.  -  Chcm.  News,  1874,  30,  Nr,  780,  S.  218. 
*)  Deutsch.  Wollgewerbe,  189S,  S.  221. 
*)  Daher  auch  der  Name  „Walkerde*1. 
4)  D.  R.  P.  Nr.  115992  v.  9.  Nov.  1898. 
6)  D.  R.  P.  Nr.  143567  v.  30.  Juni  1901. 

•)  Die  „Kirchheimer  Wollwäscherei-Gesellschaft  fdr  trockene  Wollentfettung" 
soll  nach  «lern  Patente  Born  arbeiten. 

r)  D.  R.  P.  Nr.  119419  v.  18.  Dez.  1899. 


Digitized  by  Google 


Fett- 
gowinnuog 
ftua  Siel- 


System 
Wunsch. 


586 


Die  Gewinnung  der  Wachsarten  und  der  Abfallfette. 


in  Abwässern  suspendierte  Fett  so  zurückgewonnen,  daß  man  erstere  über 
Quer-  bzw.  Scheidewände  und  durch  mit  letzteren  Wänden  verbundene 
Siebe  fließen  läßt  Die  Verzögerung  im  Abfließen  bewirkt  dabei  eine  Ab- 
kühlung der  Flüssigkeit  (welche  durch  Kühluug  der  Behälter  noch  erhöht 
werden  kann)  und  somit  ein  Gerinnen  der  Fettstoffe,  welche  von  den  Sieben 
zurückgehalten  werden. 

In  einem  späteren  Patente1)  empfiehlt  Wunsch,  das  gewonnene  Fett 
durch  lose  Weidenruten,  Rohrgeflechte  oder  flache  Rutenbesen,  weiche  auf 
den  Abwässern  schwimmen,  zu  sammeln.  Diese  Geflechte  bieten  nämlich 
für  das  ebenfalls  auf  dem  Wasser  schwimmende  Fett  eine  passende  An- 
sammlungsfläche,  an  der  es  sich  abscheiden  und  festsetzen  kann.  Die  Ge- 
flechte lassen  sich  dann  leicht  herausnehmen 
und  von  dem  anhaftenden  Fett  befreien. 

Ch.  Kremer  ?)  in  Wiesbaden  benutzt  zur 
Gewinnimg  des  Fettes  der  Abwässer  größerer 
Hotels  und  Haushaltungen  sowie  Schlächte- 
reien, Wurstfabriken  usw.  einen  Apparat, 
welcher  auf  dem  Prinzip  der  kommunizieren- 
den Röhre  beruht. 

Bei  diesem  in  Fig.  290  dargestellten  Apparate 
ist  O  das  Fettgefäß,  welches  in  ein  zweites  Gefäß  b 
so  eingesetzt  ist,  daß  nnten  eine  Kommunikation 
der  beiden  Behälter  besteht.  Das  äußere  Gefäß  b 
mündet  oben  in  einen  Überlauf  C,.  Damit  nun  in 
dem  Gefäß  O  beim  stärkeren  Einlaufen  des  Spül- 
wassers kein  zu  starker  Strom  nach  dem  Überlauf  C, 
hin  stattfinde,  welcher  ev.  Fetteilchen  mit  sich  fort- 
reißen könnte,  findet  die  Kommunikation  sowie  der 
Überlauf  des  Gefäßes  auf  seinem  ganzen  Umfange 
statt.  Bei  einem  Spülwasserzuführungsrohr  von  6  cm  lichter  Weite  besteht  dann 
in  dem  Gefäß  G  eine  kaum  merkliche  Strömung.  Der  ringförmige  Überlaufskanal  C, 
ist  so  eingerichtet,  daß  er  sämtliches  Wasser  dem  Rohre  d  zuführt,  welches  das- 
selbe in  den  Kanal  leitet. 

Wie  aus  der  Zeichnung  ersichtlich  ist,  geschieht  der  Ein  lauf  des  Spülwassers 
in  das  Gefäß  Q  nicht  von  oben,  denn,  falls  ein  stärkerer  Strom  in  dem  Gefäß 
entsteht,  kann  es  bei  einem  Einlau f  von  oben,  wenn  derselbe  mit  stärkerem 
Druck  erfolgt,  vorkommen,  daß  Fett,  welches  durch  irgend  einen  Anhang  nur 
schwer  oben  bleibt,  mit  in  die  Tiefe  gerissen  wird.  Es  ist  deshalb  der  Einlauf  von 
der  Seite  und  zwar  derart  angeordnet,  daß  das  Spülwasser  aus  dem  sich  allmählich 
erweiternden  Rohre  e  in  der  Mitte  des  Gefäßes  O  bei  f  quellenartig  heraustritt  and 
durch  den  Druck  nach  aufwärts  strebt,  wodurch  das  Fett  um  so  sicherer  an  die  Ober- 
fläche gebracht  wird,  weil  ja  auch  noch  der  Strom  des  warmen  Wassers  nach  aufwärts 
dabei  mithilft.  Es  muß  aber  darauf  geachtet  werden,  daß  diese  seitliche  Einführung 
nicht  zu  tief  stattfinde,  da  sonst  leicht  Fetteilchen  mit  in  das  Gefäß  b  gerissen 
und  dem  Kanal  zugeführt  werden  könnten.    Es  soll  deshalb  diese  Einführung  in 


Fig.  290. 
Fettabscheider  nach  Kremer. 


MD.  R.  V.  Nr.  123536  v.  15.  Dez.  1899. 
l)  D.  R.  P.  Nr.  126672  v.  3.  April  1901. 


Digitized  by  Google 


Fettgewinnung  aus  SiehviLssera,  Kanalschlamm  usw. 


587 


dem  obersten  Viertel  des  Gefäßes  O  bewerkstelligt  werden,  wobei  die  vorgesehene 
Zeit  des  Ansammeins  und  die  Menge  des  innerhalb  dieser  Zeit  sich  ansammelnden 
Fettes  berücksichtigt  werden  muß.  Will  man  z.  B.  eine  Fettscheibe  von  5—8  cm 
erzeugen,  so  wird  man  die  Einführung  ungefähr  12—15  cm  unter  dem  Überlauf- 
niveau erfolgen  lassen. 

Infolge  der  beschriebenen  Einführung  des  Spülwassers  wird  die  Fettschicht 
von  oben  in  keiner  Weise  beunruhigt;  das  Fett  kann  von  oben  her  allmählich 
erstarren  und  auch  flüssige  Speiseöle  in  sich  einschließen.  Die  allmähliche  Erweite- 
rung des  ZufUhrungsrohres  e  hat  den  Zweck,  den  sich  während  der  Pausen  bei  h 
ansammelnden  Fettpfropfen  leichter  durch  das  Rohr  nach  e  zu  bringen. 

Während  sich  in  dem  Gefäß  O  zur  Zeit  des  Spülwassereinlaufes  das  Fett  an 
der  Wasseroberfläche  ansammelt,  sinken  die  in  dem  Spülwasser  enthaltenen  festen 
Stoffe  und  setzen  sich,  da  nur  ein  schwacher  Strom  nach  dem  Überlauf  stattfindet, 
auf  dem  Boden  ab. 

Der  Apparat  kann  auch  als  Separator  für  fett-  und  ölhaltige  Abwässer 
von  Ol-,  Stearin-  und  Seifenfabriken  verwendet  werden,  indem  man  ihn 
einfach  in  die  Kanäle  dieser  Anlagen  einbaut1). 

Die  Fettfangvorrichtungen  sind  nur  sehr  wenig  in  Gebrauch,  weshalb 
die  Kanalwässer  der  Städte  wie  auch  dio  in  denselben  eingebauten  Klär- 
becken große  Mengen  eines  Schlammes  absondern,  der  einen  l>eträchtlichen 
Fettreichtum  zeigt.  So  hat  Bechhold  in  dem  Schlamm  des  Klärbeckens 
von  Frankfurt  a.  M.  14,68%  Fett  gefunden;  Buttenberg8)  konnte  in  dem 
Hamburger  Schlamm  6,0 — 67,0%  Fett  (auf  Trockensubstanzen  gerechnet) 
nachweisen.  Cm  aus  dieser  Schlammasse  das  Fett  zu  gewinnen,  wird  die- 
selbe nach  Beck  und  Henkel 3)  in  Kassel  mit  so  viel  Schwefel-  oder  Verfahren 

von 

Salzsäure  versetzt,  bis  alle  Seifen  zersetzt  sind  und  eine  erwärmte  Probe  Beck  und 
klar  filtriert.  Man  gebraucht  pro  Kubikmeter  Schlamm  10 — 20  kg  Schwefel-  Henkel, 
säure  oder  die  entsprechende  Menge  Salzsäure. 

Nachdem  man  auf  mindestens  40°  C,  besser  aber  80 — 90°  C  erwärmt 
liat,  befreit  man  die  dünnflüssig  gewordene  Masse  durch  Zentrifugen,  Nutsch- 
apparate  oder  Filterpressen  von  dem  größten  Teil  ihres  Wassers.  Die 
schwach  saure  Flüssigkeit  läßt  man  fortlaufen  —  am  besten  zu  den  abge- 
setzten Kanalwässern  —  der  feste  Rückstand,  der  leicht  auf  einen  Gehalt 
von  nicht  über  50%  Trockensubstanz  zu  bringen  ist,  wird  entweder  in 
geeigneten  Apparaten  bekannter  Konstruktion  vorgetrocknet  und  erst  dann, 
oder  auch  sofort,  in  einen  Fettextraktionsapparat  gebracht  nnd  extrahiert. 

Das  erhaltene  Fett  ist  von  grünlicher  Farbe,  besteht  ungefälir  aus 
70%  freier  Säure,  10%  Unverseifbarem  und  20%  Neutralfetten  und  läßt 
sich  durch  Destillation  leicht  reinigen  und  in  ein  für  Seife  verwendbares 
Fett  verwandeln. 


')  Das  auf  diesen  Fettfang  genommene  Patent  ist  durch  mehrere  Zusatzpatente, 
D.  R.  P.  Nr.  153330,  153331,  157372  und  168305,  ergänzt  worden  (siehe  auch  Sei fen- 
sieder-Ztg.,  Augsburg  1902,  S.  926  u.  Chem.  Rev.,  1905,  S.  201). 

»)  Chem.  Revue  1902,  S.  286. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  135318  v.  23.  Febr.  1900. 
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Der  entfettete  Rückstand  enthält  zwischen  2,5— 4,5%  Stickstoff  und 
30 — 40%  Asche.    Er  bildet  ein  brauchbares  Düngemittel,  kann  aber  auch 
nach  Entfernung  der  staubförmigen  Anteile  als  Material  zur  Papierfabrika- 
tion verwendet  werden. 
Fett»»-  in  den  letzten  Jahrzehnten  wendet  man  auch  der  lukrativeren  Ver- 

aramS-  wertung  der  Fäkalstoffe,  die  früher  nur  als  Düngemittel  Verwendung 
«toffen.     fanden,  eine  erhöhte  Aufmerksamkeit  zu,  und  es  wären  von  den  Verfahren, 
welche  eine  Gewinnung  des  in  den  Fäkalien  enthaltenen  Fettes  (Poud rette- 
fett genannt)  anstreben,  die  Methoden  von  Beck  und  Henkel,  Heimann, 
Kaeppel  und  Arnold  zu  erwähnen. 
Verfahren  Nach  Beck  und  Henkel1)  werden  die  in  Fäulnis  übergegangenen 

Beck^nd   Fäkalien  nach  Austreibung  des  Ammoniaks  und  der  Kohlensäure  durch 
Henkel.     Destillation  mit  Schwefelsäure,  schwefliger  Säure  oder  Salzsäure  versetzt. 
Die  erhaltene  Masse  wird  zwecks  Abscheidung  des  wässerigen  Anteils  aW 
filtriert,  der  Rückstand  getrocknet  und  extrahiert,  wobei  14 — 17%  Fett 
(vom  Gewichte  der  Trockensubstanz)  erlialten  werden  sollen. 

Nach  E.  Hei  mann  hat  dieses  Verfahren  mehrfache  Nachteile: 

1.  ist  die  ganze  Masse  durch  ihren  Fettgehalt  selbst  nach  Schwefel- 
säurezusatz schwer  filtrierbar,  da  die  abgeschiedenen  Schlammteile  eine 
Emulsion  bilden; 

2.  entstehen  beim  Arbeiten  mit  den  Filterpreßsen,  beim  Entleeren  usw., 
bevor  das  Fett  ausgeschieden  ist,  die  Arbeiter  und  die  Umgebung  sehr  t>o- 
lästigende,  äußerst  übelriechende  Dünste; 

3.  geht  beim  Austreiben  des  Benzins  aus  der  Masse,  welches  mittels 
direkten  Dampfes  geschehen  muß,  ein  großer  Teil  des  Stickstoffgehaltes  des 
Rückstandes  durch  Ausdampfen  verloren. 

Verfahren  Diese  Übelstände  vermeidet  ein  von  E.  Heimann*)  ausgearbeitetes 

neimann.  Verfahren,  bei  welchem  die  abgelagerte  Masse  erhitzt,  dann  in  flüssigem 
Zustande  in  Auslaugungsapparate  gebracht,  der  gleichzeitigen  Einwirkung 
von  Benzin  und  geringen  Mengen  von  Schwefelsäure  unterworfen  und 
so  das  Fett  extrahiert  wird.  Die  Auslaugeapparate  sind  mit  einem 
Rührwerk  versehen,  welches  die  Masse  und  das  Benzin  emulgiert.  Ist 
die  Extraktion  beendet,  so  wird  das  Rühren  eingestellt,  so  daß  sich  die 
Benzinfettlösung  oben  abscheidet,  wo  sie  leicht  abgelassen  werden  kann. 
Das  Fett  wird  nun  durch  Abtreiben  des  Benzins  in  bekannter  Weise  in  be- 
sonderen Apparaten  gewonnen.  Der  in  den  Auslaugungsapparaten  zurück- 
bleibende Schlamm,  welcher  durch  die  Entfettung  und  die  ganze  Behand- 
lung geruchlos  geworden  ist,  läßt  sich  nun  leicht  in  Filterpressen  abpressen, 
worauf  die  erhaltenen  Preßkuchen  getrocknet  werden,  um  als  Dünger  oder 
sonstwie  Verwendung  zu  finden. 


')  1).  R.  i\  Nr.  122921  v.  19.  Jan.  1900. 
»)  D.  R.  P.  Nr.  145 389  v.  27.  Febr.  1902. 


Digitized  by  Google 


Fettgewinnung  aus  Siel  wassern,  Kanalschlamm  usw.  589 


Fr.  Kaeppel  in  Bad  Neuenahr  gewinnt  das  in  Fäkalien,  Effluvien  usw. 
enthaltene  Fett  durch  Verseifen  dieser  Materialien  mittels  Natronlauge, 
Ausziehen  der  gebildeten  Seife  durch  Wasser  und  Behandeln  der  Seifen- 
lösungen mit  Mineralsäuren  *). 

Die  nordamerikanischen  Großstädte  befassen  sich  mit  der  Verwertung 
der  Fäkalien  in  viel  intensiverer  Weise  als  die  europäischen.  So  haben 
z.  B.  New-York  und  Philadelphia  Anlagen,  welche  pro  Tag  1200  Meter- 
zentner Fäkalien  verarbeiten  können.  Die  Verarbeitung  des  Materials  er- 
folgt dort  durch  Dämpfen  desselben  in  großen  Eisenzylindern,  nachheriges 
Abpressen  der  Masse  und  Ausscheiden  des  Fettes  aus  dem  ablaufenden 
flussigen  Anteile.    (Patent  Arnold2). 

')  D.  R.  P.  Nr.  159170  v.  20.  Jan.  1908. 

■)  0.  Pick,  Techn.  Fettextraktion  aus  Fäkalien.  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg, 
1903,  S.  997. 
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Das  Reinigen  der  Ole,  Fette  und  Wachsarten. 

Die  Fette  und  öle,  nach  welchem  Verfahren  sie  immer  auch  gewonnen 
werden  mögen,  sind  in  frisch  bereitetem  Znstande  fast  regelmäßig  durch 
Notwen-  flüchtige,  schleimige,  harzige  oder  farbige  Fremdkörper  verunreinigt.  Diese 
R^miKun"  Beimengungen  gereichen  den  Fetten  und  Ölen  bei  ihrer  Verwendung  zum 
Nachteil;  setzen  die  zu  Speisezwecken  dienenden  Ole  und  Fette  von  vorn- 
herein die  höchste  erzielbare  Reinheit  voraus,  so  ist  bei  Brennölen,  ab- 
gesehen von  der  Entfernung  der  mechanischen  Verunreinigungen,  die  Aus- 
scheidung der  harzigen  und  schleimigen  Körper  notwendig,  weil  diese  beim 
Verbrennen  Kohle  ablagern,  wodurch  die  Poren  des  Dochtes  sehr  bald  ver- 
stopft und  dessen  Aufsaugefähigkeit  aufgehoben  wird;  Schmieröle  müssen 
wiederum  möglichst  frei  von  verharzenden  Stoffen,  mechanischen  Ver- 
unreinigungen und  freien  Fettsäuren  sein;  bei  Ölen  für  Firnisse  und 
Lacke  hat  man  besondere  Wünsche  bezüglich  der  Haltbarkeit  beim  Er- 
hitzen usf.  So  stellt  ein  jeder  der  verschiedenen  fett-  und  ölkonsumiei  enden 
Industriezweige  besondere  Anforderungen  an  seine  Rohprodukte. 

Wichtiger  als  der  Reinheitsgrad  im  allgemeinen  ist  daher  mitunter  die 
Beseitigung  einer  einzigen,  ganz  bestimmten  Art  von  Verunreinigung 
und  viele  der  in  der  Fett-  und  Ölindustrie  gebrauchten  Reinigungsmethoden 
laufen  darauf  hinaus,  einzelnen  Industriezweigen  oder  Verwendungsgebieten 
wohlgeeignete  Fettmaterialien  zu  liefern. 

Die  richtige  Auswahl  der  passendsten  Raffinationsmethode  aus  der 
Unzahl  der  bekannten  Verfahren  ist  nicht  immer  leicht  zu  treffen;  sie  er- 
fordert neben  genauer  Kenntnis  der  Natur  der  einzelnen  Fette  ein  inniges 
Vertrautsein  mit  der  Weiterverarl>eitung  derselben  und  eine  reiche  Erfahrung. 
Fällt  es  auch  nicht  schwer,  die  Grundraethodo  zu  wählen,  nach  welcher 
ein  Fett  raffiniert  werden  soll,  so  ist  «las  Anpassen  der  Ausführungsdetails 
des  Verfahrens  in  jedem  einzelnen  Falle  um  so  schwieriger  und  erfordert 
einen  wohl  vertrauten  Kenner  der  Sache. 

Eine  systematische  Einteilung  der  verschiedenen  Raffinations-,  Bleich- 
und  Desodorisationsmetlioden.  die  für  Fette  und  Öle  gebräuchlich  sind  oder 
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doch  wenigstens  in  Vorschlag  gebracht  wurden,  ist  nicht  leicht  durch- 
führbar, weil  es  bei  vielen  Methoden  an  markanten  Unterscheidungs- 
merkmalen fehlt,  manche  Verfahren  daher  sowohl  der  einen  als  auch  der 
anderen  Gruppe  beigezählt  werden  können  und  weil  es  viele  kombinierte 
Verfahren  gibt. 

Am  übersichtlichsten  ist  wolü  noch  eine  Einteilung  nach  den  folgen-  Einteilung 

,       _  TT  der  Kaffi- 

den  i  Hauptgruppen :  nationsrer- 

I.  Methoden  zur  Entfernung  mechanischer  Verunreinigungen: 
II.  Methoden  zur  Entfernung  von  gelösten  Eiweißstoffen.  Harzen, 
Pflanzenschleim; 

III.  Methoden  zur  Entfernung  freier  Fettsäuren  (Neutralisa- 
tionsmethoden); 

IV.  Methoden  zur  Entfernung  von  Farbstoffen  (Bleichverfahren); 
V.  Methoden  zur  Entfernung  von  Riechstoffen  (Desodorisa- 

tionsmethoden); 

VI.  Methoden,  welche  auf  eine  Geschmacks  Verbesserung,  eine  größere 
Haltbarkeit  und  Ähnliches  abzielen; 

VII.  Methoden,  welche  die  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  oder  die 
Herabsetzung  dos  Erstarrungspunktes  bezwecken. 


I.  Methoden  zur  Entfernung  mechanischer  Verunreinigungen. 

Die  frisch  bereiteten  Fette  und  Öle  enthalten  stets  fein  verteilte, 
suspendierte  Verunreinigungen,  wie  Samenpartikelchen,  Fragmente  von 
Pflanzen-  oder  Fleischfasern,  Teile  von  Preßstoffen,  erdige  Bei- 
mengungen, Staub,  Wasser  usw. 

Die  Abscheidung  dieser  Stoffe  kann  geschehen: 

a)  durch  Abstehenlassen  (Selbstklärung), 

b)  Filtration, 

c)  Zontrifugieren. 


a)  Klärung  durch  Abstehenlassen  (Selbstklärnng). 

Das  Klären  durch  Ruhe  ist  das  einfachste,  aber  auch  zeitraubendste  Klärung 

durch 

Verfahren.    Der  Erfolg  desselben  hängt  ab:  AbsteLn- 

1.  von  der  Beschaffenheit  und  dem  Gewichte  der  suspendierten  ,M8en- 
Stoffe, 

2.  von  der  Fonn  und  Größe  des  Gefäßes, 

3.  von  der  Viskosität  der  öle,  die  ihrerseits  von  der  Temperatur 
abhängig  ist. 

Spezifisch  schwere,  grobkörnige  und  grobflockige  Verunreinigungen 
werden  sich  rascher  absetzen  als  spezifisch  leichtere  und  kleinere.  Sind 
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Marien- 
bilder. 


die  Verunreinigungen  spezifisch  schwerer  als  das  Öl,  so  geheD  sie  zu  Boden, 
andererseits  sammeln  sie  sich  an  der  Oberfläche  als  Schaum  an.  Die 
leichteren  Verunreinigungen  wie  auch  Schwebestoffe  können  durch  Zusatz 
von  spezifisch  schwereren  Körpern  unter  gewissen  Umständen  eingehüllt 
und  zu  Boden  gerissen  werden.  Solche  klärungsbeschleunigende  Mittel 
sind  Walkerde,  Bauxit,  Infusorienerde  usw. 

In  flachen  Gefäßen  erfolgt  die  Klärung  rascher  als  in  hohen,  weil  dort 
die  Schmutzteilchen  bis  zum  Boden  oder  zur  Oberfläche  nur  einen  kurzen  Weg 
zurückzulegen  haben.  Leider  hat  bei  flachen  Gefäßen  das  Abziehen  des  klaren 
Öles  seine  Schwierigkeiten,  weil  dabei  sehr  leicht  der  abgesetzte  Schmutz 
wieder  aufgewirbelt  wird.  Hohe  Gefäße  sind  daher  häufiger  anzutreffen;  die 
meisten  derselben  haben  an  mehreren  Stellen  Hähne,  durch  welche  man 
das  öl  aus  verschiedenen  Höhenlagen  abziehen  kann,  und 
besitzen  konisch  zulaufende  Böden,  wodurch  das  Absetzen 
erleichtert  wird.    (Fig.  291.) 

Wenn  das  Öl  nicht  mit  sehr  leichten,  in  die  Höhe 
treibenden  Stoffen  verunreinigt  ist,  werden  die  obersten 
Schichten  am  schnellsten  geklärt  und  zum  Versand  geeignet 
gemacht  sein,  während  der  übrige  Teil  des  Öles  noch 
absteht.  Auch  ein  Wendhahn,  ähnlich  dem  in  Fig.  267, 
Seite  527  gezeigten,  der  das  Abziehen  des  Öles  aus  ganz 
beliebigen  Höhenschichten  gestattet,  leistet  für  diesen  Zweck 
gute  Dienste. 

Die  Selbstklärung  kann  nur  bei  Temperaturen  erfolgen, 
bei  welchen  das  betreffende  Öl  oder  Fett  eine  solche 
Dünnflüssigkeit  besitzt,  die  ein  Niedersinken  oder  Aufsteigen 
der  Verunreinigungen  in  den  Fettmassen  gestattet.  Bei 
Fetten,  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest  oder  doch  selir  dickflüssig 
sind,  ist  daher  ein  vorheriges  Schmelzen  oder  Anwärmen  sowie  ein  Wann- 
halten während  des  Abstehens  unerläßlich;  selbst  bei  dünnflüssigen  Ölen 
beschleunigt  Wärme  das  Absetzen. 

Vielfach  begnügt  man  sich  mit  dem  Warmlialteu  des  Klärungslokales, 
mitunter  sind  aber  auch  die  Reservoirs  mit  besonderen  Heizvorrichtungen 
(Dampfschlange,  Dampfmantel,  Wassermantel)  versehen.  In  jedem  Falle  ist 
es  wichtig,  daß  die  Temperatur  möglichst  konstant  sei,  denn  jähe  Tem- 
peraturänderungeu  rufen  Strömungen  in  der  Flüssigkeit  hervor,  welche  der 
Klärung  entgegenwirken. 

Die  mit  Wassermantel  ausgestatteten  Klärgefäße  werden  in  der  Pre- 
mier jus- Erzeugung  allgemein  benutzt  (Marienbäder).  Diese  Klär- 
gefäße erinnern  in  ihrer  Einrichtung  ganz  und  gar  an  die  in  Fig.  267, 
Seite  527  gezeigte  Konstruktion.  Die  Margarinsehmelzereien  besitzen  ge- 
wöhnlich mehrere  Serien  derartiger  Marienbäder,  welche  in  ihrer  Kapazität 
nicht  mit  über  5000  kg  Inhalt  gewählt  werden. 


Fig.  291. 
Absetrgffäli 
för  öle. 
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In  Fig.  292  ist  eine  Feintalg-Kläranlage  mit  6  Marienbädern  (Talg- 
sehmelzaulage  Leipzig)  wiedergegeben. 

Zur  Beschleunigung  der  Klärung  durch  Ruhe  hat  man  eine  Menge  Klär-  Klärung- 
mittel  in  Vorschlag  gebracht,  die  entweder,  wie  schon  bemerkt,  leichtere  nigende 
schwimmende  Stoffe  niederreißen,  oder  aber  wasserentzichend  wirken,  wie  Mittel. 
z.B.  Kochsalz,  Glaubersalz,  Chlorcalcium  usw.  Diese  letzteren  Körper, 
in  feinst  gepulverter  Form  trüben  Ölen  zugemischt,  binden  das  in  denselben 
enthaltene  Wasser  und  fallen  dann  rasch  zu  Boden,  indem  sie  ein  geklärtes 
öl  zurücklassen.    Klänmgbeschleunigende  Mittel  sind  ferner  Ölkuchen- 


Fig.  ÄI2.    Kläranlage  einer  Talgschnielze. 


mehl,  Blutkohle,  Maguesiumh ydrosilicat,  Moos,  Torf  usw.,  doch 
wirken  diese  Mittel  nicht  nur  durch  das  Niederschlagen  mechanischer  Ver- 
unroinisrungen,  sondern  auch  durch  die  Entfernung  von  Farbstoffen,  Eiweiß 
usw.  und  werden  daher  besser  bei  den  Bleichmethoden  besprochen. 

Die  Selbstklärung  bleibt  trotz  solcher  Hilfsmittel  recht  primitiv 
und  unsicher.  Die  Großbetriebe  der  Pflanzenölerzeugung  können  sich  auf 
diese  langsame  Arbeit  schon  deshalb  nicht  einlassen,  weil  die  notwendigen 
bedeutenden  Mengen  lagernden  Öles  ein  zu  großes  unverzinsliches  Ka- 
pital darstellen  würden;  Margarinschmelzanlagen  arbeiten  dagegen  aus- 
nahmslos mit  Marienbädern,  weil  ein  Filtrieren  des  Premier  jus  auf  dieses 
«nialitätsversehlechternd  wirkt. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  38 
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b)  Klärung  durch  Filtration. 

Rascher  als  mittels  des  zeitraubenden  Klärverfahrons  kommt  man  mit 
der  Filtration  zum  Ziele;  sie  erfordert  aber  ein  größeres  Anlagekapital 
für  die  Filtervorrichtungen  und  bringt  laufende  Ausgal>en  infolge  Verschleiße« 
von  Filterstoffen  und  Filtermaterial  mit  sich. 
AB-  Bei  der  Filtration  müssen  zwei  Fälle  streng  auseinandergehalten  wer- 

den; man  muß  unterscheiden,  ob  es  sich 

ol)  nur  um  die  Entfernung  fester,  mechanisch  suspendierter  Ver- 
unreinigungen handelt,  oder  ob 
ß)  auch  fein  verteilte  Wasserteilchen  in  Frage  kommen. 
Im  ersteren  Falle  genügt  eine  einfache  Passage  des  zu  klarenden  Öles  oder 
Fettes  durch  ein  Medium,  das  zufolge  seiner  Feinporisität  dem  Öle  zwar  Durch- 
tritt gestattet,  feste  und  schlammige  Teile  jedoch  zurückhält.  Im  anderen  Falle 


Fig.  ti9Ha  Fig.  298  b 

Fig.  208  a  und  b.   Einfache  Sackfilter. 


ist  eine  solche  Passage  ungenügend,  weil  die  Wasserteilchen,  welche  anfangs 
an  dem  fettgewordenen  Filtermaterial  allerdings  adhärieren  und  nicht  sofort 
mit  durchschlüpfen,  schließlich  das  Filtertuch  doch  durchdringen  und  so  aber- 
mals in  das  Öl  gelangen ;  hier  muß  also  das  Filtermaterial  gleichzeitig  wasser- 
absorbierend  wirken,  wenn  gute  Resultate  erzielt  werden  sollen. 

Das  nicht  genügende  Auseinanderhalten  der  zwei  mögliehen  Fälle  schafft 
oft  Filteranlagen,  die  ihrem  Zwecke  ganz  und  gar  nicht  entsprechen,  denn 
die  Filter,  welche  gleichzeitig  zu  entwässern  vermögen,  eignen  sich  zwar 
auch  für  die  Filtration  von  wasserfreien  Ölen,  wasserhaltige  Öle  lassen  sich 
aber  auf  gewöhnlichen  Filtern  nicht  klären. 

<x)  Filtration  wasserfreier  <He. 
Betrachton  wir  zunächst  den  einfacheren  Fall,  bei  welchem  es  sich  nur 
um  die  Separierung  dor  festen  und  halbfesten  (schleimigen)  Ver- 
unreinigungen handelt.  Hier  muß  das  <  *  1  durch  einen  Filterstoff  geschickt 
werden,  dessen  Poren  zwar  dio  Flüssigkeit,  nicht  aber  feste  und  schlammige 
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Stoffe  durchlassen.  Solche  Stoffe  sind  Gewebe  aus  Scliaf wolle,  Baumwolle, 
Hanf.  Leinen,  Papier  usw.,  aber  auch  Sand,  Kohlenlösche  und  Ähn- 
liches.  Die  Leistung  dieser  Filtervorrichtungen  hängt  von  vier  Faktoren  ab: 

1.  von  der  Größe  der  Filterfläche, 

2.  von  dem  Drucke,  unter  welchem  die  Flüssigkeit  gegen  das 
Filtermaterial  gepreßt  wird, 

3.  von  der  Beschaffenheit  des  Filterstoffes, 

4.  von  der  Viskosität  der  zu  nitrierenden  Flüssigkeit. 

Als  die  primitivste  Filtervorrichtung  kann  der  gewöhnliche  Filz-  oder  Sackfilter. 
Leinensack  (Fig.  293  a  u.  b)  angesehen  werden,  wie  man  ihn  häufig  bei 
ölhändlern  in  Anwendung  findet,  welche  ihre  Ölreste,  die  mit  Holzspänen 
(von  den  Faßspunden  herrührend)  verunreinigt  sind,  durch  einen  senkrecht 
hängenden  Sack  laufen  lassen1).  Auch  die  Kottonöle  werden  durch  solche 
einfache  Sackfilter  von  ihren  Tristearinausscheidungen  befreit. 


\ 

ry  * 

6r>ß 

Fig.  294  a. 

einem  Hebel  h  in  Verbindung  steht, 
find  liehen  Hahn  b  verbunden. 


Fig.  294  b. 

Fig.  294  a  und  b.   Filter  nach  Gerrftien. 

Ein  Sackfilter,  welches  selbst- 
tätig ab-  und  angestellt  werden 
kann  und  keinerlei  Wartung  be- 
darf, hat  B. Gerritzen*)  in  Goch 
empfohlen. 

Bei  dem  in  Fig.  294  a  u.  b  dar- 
gestellten Apparate  sind  zwei  Be- 
hälter a  ax  angeordnet,  an  welchen 
die  Filtersäcke  angebracht  sind.  In 
dem  einen  Behälter  ist  ein  Schwim- 
mer 8  angeordnet,  dessen  Stange  mit 
Letzterer  ist  mit  einem  im  Einlaßrohr  r  be- 


')  Engebretsen  verwendet  für  Tran  ein  Sackfilter,  das  aus  einem  Holzkasten, 
der  oben  mit  Haken  zum  Aufhängen  eines  großen  Sackes  versehen  ist  und  ca.  15  hl  öl 
enthalten  kann,  besteht.  Uni  den  Sack  zu  stützen,  hat  der  Kasten  an  der  inneren  Seite 
Rippen,  wodurch  zugleich  ermöglicht  wird,  in  der  kalten  Jahreszeit  Dampf  oder  warme 
Luft  unter  den  Sack  einzulassen.    (Norw.  Patent  Nr.  3857  v.  11.  Juli  1894). 

»)  D.  K.  F.  Nr.  75793  v.  19.  Okt.  1893. 
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Delosfllter. 


Hat  sich  der  Schwimmer  gesenkt,  so  steht  der  Hahn  offen;  er  schließt  sich 
aber,  wenn  der  Schwimmer  gehoben  wird.  Der  Hebel  /»  steht  mit  dem  Hebel  hl  in 
Verbindung,  welcher  bei  dessen  Bewegung  mitbewegt  wird.  Der  Hebel  h 1  beeinflußt 
einen  zweiten  Hahn  bl,  und  zwar  wird  dieser  stets  geöffnet,  wenn  der  Hahn  b 
geschlossen  wird  und  umgekehrt  Das  durch  das  Rohr  r  zugeführte  öl  gelangt, 
wenn  der  Schwimmer  gehoben  ist,  durch  das  Rohre1  in  den  zweiten  Behältern1  und 
fließt  hier  so  lange  zu,  bis  sieh  der  Behälter  o  geleert  hat.  Es  senkt  eich  dann 
der  Schwimmer  «,  wodurch  der  Hahn  bx  geschlossen  und  der  Hahn  b  geöffnet  wird. 
Durch  dieses  Spiel  wird  ein  Überlaufen  der  Behälter  unmöglich  gemacht.  Da- 
mit die  Hähne  erst  geschlossen  bzw.  geöffnet  werden,  wenn  der  Schwimmer 
ziemlich  die  höchste  bzw.  die  niedrigste  Stellung  erreicht  hat,  sind  die  Kegel  der 
Hähne  b  bl  mit  den  Bügeln  k  versehen,  welche  oben  und  unten  einen  Anschlag  fc« 
erhalten  haben;  an  diese  treffen 
die  Hebel  hh\  sobald  dieselben 
ziemlich  in  die  Endstellung  ge- 
kommen sind. 

Es  können  auch  mehr  als 
zwei  Apparate  in  ähnlicher  Weise 
verbunden  werden. 

In  den  rechteckigen  Be- 
hältern sind  die  Dampfrohre  e 
angebracht,  welche  dazu  dienen, 
das  etwa  zu  dicke  oder  erstarrte 
Öl  zu  erwärmen  und  flüssiger 
zu  machen. 

Als  ein  sehr  einfaches 
Filter  muß  auch  das  von 
Delos  (Fig.  295)  genannt 
werden : 

In  einem  eisernen  Rehälter 
linden  sich  20  eichene  Holzrah- 
men eingelegt,  über  welche  Ta- 
schen  aus  Filtertuch  gespannt 

sind,  die  durch  ihren  überlappten  Oberteil  geschlossen  werden.  Durch  die  in- 
liegenden Rahmen  stellen  die  20  Filtertaschen  eigentlich  Filtersäcke  dar  und  ein 
in  den  Eisenbehälter  gegossenes  Öl  wird  durch  den  eigenen  Druck  in  das  Innere 
dieser  Filtersäcke  eindringen.  Eine  Anbohrung  des  Holzrahmens  an  seinem 
unteren  Teile,  welcher  in  ein  nach  aufwärt«  führendes  Rohr  mit  Hahn  aus- 
mündet, gestattet  das  Abziehen  des  Öles  aus  dem  Innern  der  Taschen,  eines 
Öles,  das  also  durch  das  Passieren  der  Filtergewebe  bereits  vollständig  ge- 
klärt wurde. 

Bei  den  Delos-Filteni1)  kommt  ein  Druck  während  der  Filtration  kaum 
zur  Geltung;  der  ganz  geringe  Seitondruck,  den  die  Flüssigkeit  auf  die 
Filtertaschen  ausübt,  läßt  das  Öl  durch  diese  letzteren  treten  und  es  natür- 
lich erscheinen,  daß  die  an  den  Tüchern  haften  bleilwmden  Rückstände  sehr 
ölreich  sein  worden  (was  nie  erwünscht  ist)  und  der  Filtration  bald  ein 


Fig. 


DelosFUter. 


l)  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg  1900,  S.  868;  Konstruktion  der  Firma  J.  De- 
los fils  in  Lille. 
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Ziel  gesetzt  wird,  weil  der  minimale  Druck  nicht  imstande  ist,  durch 
eine,  wenn  auch  nur  dünne  Schicht  von  Filterrflckständen  weiteres  Öl 
zu  drücken. 

Für  die  Filtration  frisch  gepreßter,  an  Schleimteilen  reicher  Öle  ist 
das  Delos-Filtor  nicht  geeignet,  wohl  aber  kann  es  zum  Nachfiltrieren 
von  ölen  bei  Ölhändleru  vorteilliaft  Verwendung  finden. 

Ähnlich  diesen  Filtervorrichtungen  arbeiten  die  Filterkasten. 

Dieselben  ( Fig.  296  a,  b  und  c)  bestehen  aus  einem  hölzernen  Qestell  von 
2 — 4  m  Länge  und  1  m  Breite  mit  abnehmbarem  hölzernen  Deckel,  unter  welchem 
5  Blechpaare  angeordnet  und  derart  befestigt  sind,  daß  sie  trichterförmige  Mulden  T 


Filter- 
ka.ston. 


Fig.  -»6  a. 


Fig.  20«  b. 


Fig.  296  c. 
Fig.  296  a,  b  und  c.  Filterkasten. 

bilden  l).  Unter  diesen  befindet  sich  der  Blecheinsatz  M  mit  dem  Abflußstutzen  £, 
der  mit  einem  Holzspund  verschlossen  wird.  Zwischen  den  Blecht  richten«  zirku- 
liert eine  Dampfschlange  D.  Die  Trichter  bespannt  man  mit  Filterpapier  von  der 
Länge  des  Filterkastens  und  befestigt  selbes  mittels  Blechreifen  auf  der  Kante 
der  Trichter. 

Diese  Filterkasten  sind  für  Wachse,  Rizinusöl  usw.  in  Gebrauch;  nach 
Bonnaterre  und  de  Villepoix2)  finden  sie  auch  in  der  nordfranzösischen 
Mohnölfabrikation  ausgedehnte  Anwendung. 


')  Berlinerblau,  Das  Erdwachs,  Braunschweig  1897,  S.  162. 
*)  Neue  Wochenschrift  für  Öl-  und  Fetthandel,  1878,  S.  91;  Chem.  Industrie, 
1878,  S.  128. 
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Apparat  Das  wenig  gebrauchte,  dafür  in  der  Fachliteratur  um  so  öfter  erwähnte 

von 

Schneider.  Filter  von  Schneider1)  besteht  aus  mehreren  ineinander  geschalteten,  oben 
offenen  Kasten  verschiedener  Konstruktion  (Fig.  297a  u.  b). 

Eine  Gattung  dieser  Kasten  (A)  besteht  aus  senkrechten  Seitenwänden  und 
Boden  und  hat  in  der  Nähe  des  Oberrandes  der  Seitenflächen  horizontale  Schlitze  D. 
Rings  um  diese  „Dekantier-Kasten"  genannten  Behälter  ist  ein  Mantel  E  an- 
gebracht, welcher  sich  oberhalb  der  Schlitze  D  an  die  Kastenränder  anschließt 

Die  Kasten  der  zweiten  Art  (/>>  sind  aus  einem  Boden  und  rahmenförmigen 
Seitenwänden  gebildet,  die  in  ihrer  ganzen  Höhe  mit  Filterstoff  überspannt  werden 
(Filterkasten).  Endlich  ist  ein  Kasten  C  da  (Siebkasten),  dessen  Boden  und 
Wandungen  gelocht  sind. 
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Fig.  297  a  Fig.  297  b 

Fiß.  297  a  und  b.   Filter  nach  Schneider. 


Die  Filtrierkasten  B  und  die  Dekantier  kästen  A  sind  mit  Ventilen  F  versehen, 
welche  durch  Ventilstangen  O  geöffnet  und  geschlossen  werden  können  ;  der  Sieb- 
kasten besitzt  einen  Ablaßhahn  H.    Der  Apparat  wirkt  auf  folgende  Weise: 

Der  Siebkasten  C  wird  über  einen  Behälter,  in  welchem  die  geklärte  Flüssig- 
keit gesammelt  werden  soll,  gehängt  und  in  ihm  die  Dekantierkasten  A  und  Füter- 
kasten  B  auf  Unterleisten  J  eingesetzt.  Die  zu  klärende  Flüssigkeit  wird  dann 
in  den  innersten  Dekan tierkasten  A  zugeführt,  geht  durch  die  Schlitze  D  in  den 
zweiten  Kasten  A  und  von  diesem  aus  in  den  Filterkasten  B,  wo  sie  die  mit 
Filterstoff  bespannten  Wände  desselben  durchdringt.  Hierauf  gelangt  das  Öl  wiederum 
in  einen  Dekantierkasten,  von  hier  in  einen  Filterkasten  und  kommt  endlich  in  den 
Siebkasten  C,  durch  dessen  Löcher  die  klare  Flüssigkeit  abläuft. 

Beim  Schneiderschen  Filter  benutzt  man  also  neben  der  Filtration 
auch  die  Dekantierung  (Klären  durch  Absetzen)  zur  Klärung  der  Öle. 

P.  Wider'-)  empfiehlt  ein  Filter  zum  Reinigen  von  Ölen  und  Fetten, 
bei  dem  das  Gut  zum  oftmaligen  Durchlaufen  bzw.  Berühren  des  Filter- 

V  Schädler,  Technologie  der  Fette  u.  Öle,  2.  Aufl.,  Leipzig  1892,  S.  834: 
D.  R.  I'.  Nr.  17  J75. 

»)  D.  K.  P.  Nr.  80812  v.  14.  Aug.  1894. 
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tiichcs  dadurch  genötigt  wird,  daß  das  Tuch  über  ein  treppenförmiges  Ge- 
stell gespannt  ist,  dessen  Stufen  sich  in  der  Vertikalprojektion  zum  Teil 
überdecken.  Das  Filtertuch  wird  durch  Stäbe  in  die  Zwischenräume  der 
Stufen  hineingezogen,  so  daß  es  eine  Zickzackform  annimmt. 

Die  Zahl  der  vorgeschlagenen  Ölfilter  ist  übrigens  enorm;  sie  be- 
zwecken hauptsficldich  die  Klärung  von  gebrauchtem  Schmieröl  und  weichen 
in  ihrer  Konstruktion  nur  unwesentlich  voneinander  ab,  so  daß  auf  deren 
namentliche  Anführung  und  Beschreibimg  leicht  verzichtet  werden  kann3). 
Um  so  größere  Wichtigkeit  kommt  daher  der  Filterpresse  zu,  welche  als  die 
meist  gebrauchte  und  praktischeste  Filtervorrichtung  angesehen  werden  kann. 


P  P  P 


Fig.  29*.  Filtorpress«. 


Die  Filterpresse  (Fig.  298)  besteht  aus  einem  System  passend  geformter 
Platten  P  besonderer  Konstruktion,  die  zwischen  zwei  starken  Kopf-  oder  End- 
stücken [K  und  L)  eingeschaltet  und  mit  Filtertüchern  überzogen  werden.  Die  eine 
der  Kopfplatten  (K)  steht  fest,  die  andere  (L)  ist  beweglich  und  läßt  sich  (wie  auch 


»)  Vergl.  die  D.  H.  P.  Nr.  36782  u.  Nr.  39951  (Rieck):  Nr.  39767  (Ma- 
terne);  Nr.  43997  (Streitz);  Nr.  54046,  Nr.  55299  u.  Nr.  56582  (A.  Köllner); 
Nr.62316(Deuss);  Nr. 68260  (Nordtmeyer):  Nr.  68371  (R.  Schmidt):  Nr.  69781 
(E.  Skoryna):  Nr.  69444  (v.  Thomassen).  Nr.  67758  u.  72756  (Berk);  Nr.  70968 
(Noppel,  Grosche  u.  Tack):  Nr.  73800  (Bouvier);  Nr.  82295  (Brückner); 
Nr.  83907  (Tong  u.  Wood»;  Nr.  90044  (Gerhardt):  Nr.  108553  (Klingen- 
berg); Nr.  109880  (Siegel);  Nr.  110882  (Vogelsang):  Nr.  112395  (Ranspach); 
Nr.  117866  (The  Reeves  Patentfiltere  Company);  Nr.  150482  (Neurary)  sowie  die 
österr.  Patente  Nr.  2387  v.  10.  Okt.  1900  u.  Nr.  6764  v.  10.  Febr.  1902  (A.  M^szä- 
ros);  Nr.  624  v.  25.  Nov.  1899  (Jakob  Müller):  Nr.  2744  v.  26.  Nov.  1900  (Aug. 
Heyne);  Nr.  3169  v. 25.  Jan.  1901  (Max  u.  Geza  Geiger):  Nr.  6241  v.  27. Dez.  19<»1 
(Bernhard  Meyer):  Nr.  8166  v.  10.  Juli  1902  (Wilh.  Zell). 
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die  Filterplatten)  auf  zwei  kräftigen  Tragschienen  T  verschieben.  Das  g&nze 
System  kann  mittels  einer  starken  Druckspindel  S  oder  einer  sonstigen  Vorrichtung 
fest  zusammengeschraubt  werden  und  bildet,  dank  der  eigenartigen  Konstruktion 
der  Zwischenplatten,  eine  größere  Anzahl  nebeneinander  gereihter,  gut  abgedichteter, 
untereinander  kommunizierender  Räume,  bei  denen  die  bereits  erwähnten  Filter- 
tQcber  die  Abdichtung  besorgen.  Die  zu  filtrierende  Flüssigkeit  strömt  durch  das 
Ventil  u  in  das  Plattensystem,  durchdringt  infolge  des  auf  die  Flüssigkeit  aus- 
geübten Druckes  die  Filtertücher,  an  welchen  der  Schmutz  und  die  sonstigen  festen 
oder  schleimigen  Verunreinigungen  hängen  bleiben,  und  die  klare  Flüssigkeit  läuft 
durch  die  Hahne  h  ab. 

Je  nach  der  Art,  wie  die  zwischen  den  Filterplatten  befindlichen  Hohl- 
räume gebildet  werden,  spricht  man  von  Kammer-  und  von  Rahinen- 
Filterpressen. 


Fig.  299.  Fig.  800. 

Prinzip  der  KammerflUerprosee.  Prinzip  der  Rahmenfflterpresse. 

Bei  den  Kammerfiltern  (Fig.  299)  werden  die  einzelnen  Filterräume  q  zwischen 
je  zwei  Platten  durch  kastenförmige  Austiefungen  der  Platten  a  und  b  gebildet.  Die 
durch  h  einströmende  Flüssigkeit  durchdringt  von  dem  Räume  q  aus  die  Filter- 
tücher f  und  findet  bei  den  Öffnungen  m  und  i  Gelegenheit  zum  Austritt. 

Bei  den  Rahmen  filtern  (Fig.  3<K))  kommt  die  durch  A  zulaufende  Flüssigkeit 
in  den  durch  den  Rahmen  b  gebildeten  Hohlraum  g,  um  von  hier  nach  Durch- 
dringung des  Filtertuches  f  bei  m  und  I  auszutreten. 

Die  Filtrationsrückstände  sammeln  sich  in  der  Kammer  q  (Fig.  299)  oder 
innerhalb  des  Hohlraumes  q  des  Rahmens  b  (Fig.  800)  an. 

Die  Kammerfilterpressen  eignen  sich  für  die  Filtration  solcher  Flüssig- 
keiten, welche  wenig  Rückstände  bilden,  die  Rah inenf ilterpressen 
dagegen  mehr  für  jene  Zwecke,  wo  es  sieh  um  einen  größeren  Prozent- 
satz von  Rückständen  handelt  oder  wo  diese  besonders  kompakt  sind. 
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Die  Ölfabrikation  wählt  daher  fast  ausschließlich  Kammerpressen, 
während  die  Stearinindustrie  zur  Oleinfiltration  mit  Vorteil  Rahmenpressen 
benutzt  (siehe  Band  3). 

Die  Kammerpressen  dichten  gut  ab,  da  immer  zwei  Filtertücher 
zusammenstoßen,  und  kann  bei  denselben  die  Eintrittsöffnung  so  groß  ge- 
macht werden,  daß  ein  Verstopfen  ausgeschlossen  ist.  Die  Abdichtung  der 
Filtertücher  an  der  Eintrittsöffnung  der  Platte  geschieht  entweder  durch 
Verschraubung  oder  aber  so,  daß  man  zwei  Filtertücher  mittels  einer 
sogenannten  „Hose"  verbindet  und  dieses  Doppelfiltertuch  (Fig.  301) 
durch   die   zu   diesem  Zwecke   möglichst  groß  dimensionierte  Eintritts- 


Fig.  801.  Doppelflltertuch. 


Öffnung  zieht.  Die  Montierung  der  Tücher  bei  den  Kammerpressen  ist 
daher  immer  etwas  zeitraubend,  dafür  geht  aber  die  sonstige  Arbeit  sehr 
glatt  vor  sich. 

Bei  Rahmenfilterpressen,  wo  zwischen  je  zwei  Filtertuchflachen 
ein  Rahmen  liegt,  ist  die  Abdichtung  nicht  so  exakt  wie  bei  den  Kammer- 
pressen und  muß  hier  vor  allem  die  Abdichtungsfläche  der  Rahmen  selir 
sauber  gehalten  werden.  Die  Befestigimg  des  Tuches  ist  dafür  äußerst  einfach: 
es  wird  bloß  um  die  Filterplatte  gelegt,  die  Abdichtung  bei  den  stets  seit- 
lich gelegenen  Eintrittsöffnungen  besorgt  der  genau  auf  die  Platte  anpassende 
Rahmen  (siehe  Fig.  300). 

Das  Zusammenpressen  der  einzelnen  Filterplatten  kann  durch  Hebel, 
Schrauben  oder  durch  hydraulischen  Druck  geschehen  und  richtet 
sieh  die  Auswahl  dieser  Vorrichtungen  nach  der  Größe  der  Presse. 
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Verschluß  Bei  den  Filterpressen  mit  Filterplatten  von  700 — 1000  nun  Seiten- 

Filter-  länge  ist  der  Schrauben  Verschluß  (Fig.  302)  am  gebräuchlichsten  und  gibt 
presse.     ^  davon  vielerlei  Ausführungsfonnen,  die  zum  Teil  das  etwas  langwierige 


Fig.  802.   Filterpresse  mit  Schraubenverschluft. 


Aufschrauben  der  Presse  beim  Putzen  durch  Einsetzen  von  Zwischenstücken, 
drehbaren  Schraubenspindeln  (Patent  Dehne,  siehe  Fig.  303)  usw.  zu  ver- 
einfachen suchen. 


Fi«.  :*tt.    Filterpressenverschluß  (Patent  Dehne). 


Für  größere  Filterpressen  verwendet  man  den  sogenannten  Hebel  - 
verschluß  und  für  die  allergrößten  den  hydraulischen;  letzteren  be- 
sonders bei  den  sogenannten  Mammutfiltern,  die  sich  entweder  durch  sehr 
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groß  dimensionierte  Filterflachen  oder  durch  eine  sehr  bedeutende  Anzahl 
von  Filterplatten  auszeichnen.  Filterplatten  von  über  1000  mm  Seiten- 
länge lassen  sich  nur  schwer  vollständig  abdichten  und  werden  daher  in  Öl- 
fabrikeu  fast  nie  angewendet.  Filterpressen  von  GOO — 700  mm  Seitenlänge 
der  Platten  sind  am  gebräuchlichsten  und  geht  man  selten  über  eine 
Plattenanzahl  von  40  hinaus.  Anders  in  Amerika,  wo  man  in  Kottonöl- 
fabriken  auch  Filterpressen  bis  zu  240  Platten  kennt. 


FIr.  804  a.  Fig.  304  b.  Fig.  304  c. 


Fig.  304  a,  b  und  c.  Filterpressenplatten. 
a  m  Einströmungsöffnung,  b  =  Auslauf. 

An  den  Filter] »reßplatten  unterscheidet  man  die  Öffnung  zur  Ein- 
führung der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit  und  die  Austrittsöffnung  für 
das  Elitrat,  eventuell  auch  noch  die  Kommunikationsöffnungen  der  Wärm- 
und Kühlvorrichtung  und  der  Auslaugung. 


Fig.  306  a.  Fig.  305  h. 

Fig.  305  a  und  b.  Filterpressenplatten. 
b  =  Auslauf. 


Die  Einführungsöffnung  a  (Fig.  304)  kann  in  der  Mitte,  in  der  Ecke 
der  Filterplatte  oder  auch  außerhalb  der  eigentlichen  Filterfläche  in  einer 
an  die  Filterplatte  angegossenen  Lasche  liegen. 

Die  Austrittsöffnung  b  (Fig.  305)  für  das  Filtrat  kann  entweder 
einen  geschlossenen  Kanal  bilden,  es  kann  jede  Platte  einen  offenen  Aus- 
lauf halten  oder  jeder  Plattenauslauf  durch  einen  Hahn  abstellbar  sein,  so 
daß  jede  einzelne  Platte  nach  Belieben  außer  Betrieb  gesetzt  zu  werden 
vermag.    Die  letzte  Gattung  trifft  man  am  häufigsten  an,  weil  sie  die  so- 
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fortige  Ausschaltung  joder  einzelnen  Füterplatte  beim  Schadhaftwerden  eines 
FUtertuches  gestattet,  Um  dem  Übelstande  abzuhelfen,  daß  beim  Reißen 
eines  Tuches  das  trübauslaufende  Öl  einer  Kammer  das  ganze  Filtrat  der 
Presse  verunreinige,  hat  W.  "Wehrspann ')  eine  besondere  Konstruktion  er- 
dacht, durch  welche  das  trübe  Öl  gesondert  abgeführt  wird. 


Fig.  806  a.   Eckige  Filterplatte.  Fig.  306  b.   Runde  Filterplatte. 


Die  Filterplatten  sind,  wie  die  ganze  Filterpresse,  zumeist  aus  Guß- 
eisen. Handelt  es  sich  aber  um  die  Filtration  von  Stoffen,  die  Eisen  an- 
greifen, so  gebraucht  man  Material,  welches  den  betreffenden  Flüssigkeiten 
widersteht.  Auf  diese  Art  kommt  man  zu  Filterplatten  aus  Holz,  Bronze, 
Hartblei  und  zu  Eisenplatten,  die  mit  Zinn,  Hartgummi  usw.  überzogen  sind. 


Fig.  307  a. 
Parallel  gewellte  Füterplatte. 


Fig.  307  b. 
Gewellte  Filterplatte. 


form  i)i0  Filterplatten  haben  sehr  verschiedene  Formen;  die  quadratische 

Platten,     herrscht  vor,  doch  trifft  man  auch  vielfach  rechteckige  oder  runde 
Filterplatten  (Fig.  306). 

Die  Oberfläche  der  Platten  ist  gewellt,  welche  Kannelierungen  ent- 
weder parallel  (Fig.  307a)  oder  in  der  Richtung  zum  Auslaufe  verlaufen 
(Fig.  307  b)  und  sowohl  die  Filtration  als  auch  das  Abfließen  des  gefilterten 
Öles  wesentlich  erleichtern. 

')  D.  R.  P.  Nr.  117  807. 
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Zur  Schonung  der  Filtortücher,  welche  durch  diese  Unebenheiten  der 
Filterplatten  infolge  des  Betriebes  und  liauptsächlich  infolge  des  Putzens 
leichter  verschleißen,  versieht  man  die  eisernen  gewellten  Platten  häufig 
mit  gelochten  Blechen  (Fig.  308)  *),  die  ein  glattes  Anlegen  der  Filtor- 
tücher gestatten. 

Je  hoher  der  Druck  ist,  mit  dem  die  zu  filtrierende  Flüssigkeit  gegen 
die  Filterwand  gepreßt  wird,  um  so  weniger  wird  der  Filtrationsrückstand 
an  Flüssigkeit  zurückbehalten.  Damit  selbst  dieser  Best  nicht  verloren  gehe, 
hat  man  auch  Filterpressen  konstruiert,  welche  ein  Auslaugen  (Extrahieren) 
des  Rückstandes  nach  beendigter  Filtration  zulassen.  Solche  Filter  mit  Aus- 
laugevorrichtung sind  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  nur  wenig  gebräuchlich; 
sie  finden  weiter  unten  bei  Besprechung  der  Aufarbeitung  der  Baffinations- 
und  Bleichrückstände  (Seite  666)  nochmals  flüchtige  Erwähnung. 


Filter- 
preasen  mit 

Aus- 


Fig.  308. 
Filterplatte  mit  Schutzblech. 
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Fig.  »09.   Filterplatte  mit  Dampfheizung. 

a  =  FM*aigkeit8zulauf.  e  =  Dampfeintritt, 
f  =  Dampfaustritt. 


Um  auch  Fette  und  Wachse  filtrieren  zu  können,  die  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  fest  sind,  muß  man  Filterpressen  mit  heizbaren  Platten  be- 
nutzen. In  diese  Platten  sind  entweder  Kanäle  eingegossen  oder  Schlangen 
eingelegt,  durch  welche  Dampf  oder  heißes  Wasser  zirkuliert  (Fig.  309). 
Durch  Anwendung  von  kaltem  Wasser  oder  Kältemisehungen  kann  man  mit 
solchen  Filtern  auch  bei  beliebig  niedriger  Temi^ratur  filtrieren.  Geheizte 
Filter  sind  in  der  Stearin-  und  Wachsindustrie,  in  der  Fabrikation  von  Shea- 
butter,  Ilippefett  und  anderen  festen  Fetten  in  Verwendung;  gekühlte  Pressen 
werden  bei  der  Erzeugung  kälte!  >eständiger  Trane  und  Öle  mit  Erfolg  gebraucht. 

Endlich  kennt  man  noch  Filterpressen,  die  statt  des  Filtertuches  Schichten 
anderen  Materials  besitzen  (D  r  e  i  k  a  m  m  e  r  p  r  e  s  s  e).  Die  Einrichtung  dieses 
Filters,  bei  welchem  die  Filtermasse  in  besonderen  Rahmen  im  Filter  selbst 
gebildet  wird,  sei  durch  umstehende  zwei  Skizzen  erklärlich  gemacht  (Fig.  310). 


l)  In  Fig.  308  sind  die  Wellungen  der  Filterplatte  nicht  angedeutet;  das 
nur  im  linken  oberen  Eck  gezeichnete  perforierte  Schutzblech  ist  durch  4  Schrauben 
an  der  Filterplatte  befestigt. 


mit 
Heiz-  oder 
KflhlTor 
richtung. 


Drei- 
kammer- 
presse. 
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Filtration 
durch 
Höhen- 
druck. 
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Zwischen  je  zwei  Rahmen  a  befindet  sich  je  eine  Platte  c,  während  aa  der 
anderen  Seite  der  Rahmen  a  die  Platten  6  liegen  (Fig.  310a).  Sowohl  diese 
Platten  b  als  auch  die  Platten  c  dienen  zur  Ableitung  der  bei  der  Herstell  u  n  gr 
der  Filtermasse  frei  werdenden  Flüssigkeit,  Das  Filtermaterial,  Sand,  Kohle 
usw.,  tritt  in  breiigem  Zustande  oben  in  die  Rahmen  a  ein  und  gestaltet  sich  inner- 
halb desselben  zu  einem  festen  Kuchen,  während 
die  Flüssigkeit  an  den  Kannelierungen  der  be- 
nachbarten Platten  b  und  c  abfließt. 

Ist  die  Filterschicht  in  dem  Rahmen  a  auf  diese 
Weise  gebildet,  so  werden  die  Platten  c  aus  der 
Presse  gehoben  und  an  deren  Stelle  die  Rahmen  d 
eingehängt,  während  die  Rahmen  o  und  die 
Platten  b  an  ihren  bisherigen  Plätzen  verbleiben 
(Fig.  310  b). 

Das  Filtrat  tritt  nun  oben  bei  d  ein,  durchdringt 
den  rechts  und  links  liegenden,  mit  Sand,  Kohle 
usw.  gefüllten  Filterrahmen  a  und  fließt  vollständig 
geklärt  aus  dem  Hahne  der  Platte  b  ab. 

Diese  Filter  können  zum  Bl eichen  von 
Öl  en  und  Fetten  mittels  Bleiehpidver  ge- 
braucht worden  und  sind  wohl  auch  für  diesen 
Zweck  schon  versucht  worden.  Die  Herstellung 
der  Filtermassen  in  den  Rahmen  hat  aber 
ihre  Schwierigkeit  und  orfordert  die  Auf- 
schlämmung  des  Filtermaterials  in  irgend  einem 
Öl,  Benzin  usw.,  was  im  Betriebe  teils  zu  um- 
ständlich, teils  zu  teuer  kommt. 

Die  den  Filterprossen  zugebrachte  Flüssig- 
keit muß  unter  einem  gewissen  Drucke  stehen, 
wenn  sie  die  Filtertüeher  durchdringen  soll, 
welcher  Betriebsdruck  auf  verschiedene  Weise 
erreicht  werden  kann;  am  einfachsten  und 
sichersten  ist  die 


Fig.  310  a. 
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Filtration  durch  Höhendruck. 


* 


Fig.  310  b. 


Fig.  810  a  und  b. 
Dehnet»  Dreikammerfilterpresae. 


Bei  derselben  liegt  das  die  zu  filtrierende 
Masse  beherbergende  Reservoir  um  wenigstens 
4  m  höher  als  der  Einlau  f  der  Filterpresse. 
Der  durch  solchen  Höhenunterschied  erzeugte  Flüssigkeitsdruck  genügt  für 
eine  einfache  Filtration,  doch  sind  Höhendifferenzen  von  ungefähr  10  Metern 
angezeigt.  Viele  Olfabriken  bringen  iliro  Reservoirs  für  ungefilterte  Öle  im 
obersten  Stockwerk  oder  im  Bodenräume  unter  und  verteilen  das  Öl  von 
einer  Zentralleitung  aus  in  die  manchmal  an  verschiedeneu  Orten  unter- 
gebrachten Filter.  Die  Filtration  durch  Höhendruck  hat  auch  den  grollen 
Vorteil,  dall  der  Druck  auf  die  Filterfläche  konstant  ist  und  die  Filtration 
ohne  jede  Störung  ganz  selbsttätig  erfolgt. 
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Bei  der 


Filtration  mittels  Pumpendruck 


kann  das  öl  direkt  von  den  Auffanggefäßen  weg  zu  den  FUterpressen  ge-  Fi^[ra^or 
bracht  werden.    Die  Pumpe,  welche  die  Flüssigkeit  gegen  das  Filter  drückt,  Pumren- 
muß  eine  Druckregulierungsvorrichtung  liaben,  welche  verhindert,  daß  der  dn,ck' 
Druck  Aber  ein  gewisses  Maximum  ansteigt   Trifft  man  eine  solche  Sicher- 
heitsvorkehrung nicht,  so  kann  der  Flüssigkeitsdruck  in  der  Filterpresse 
leicht  eine  Höhe  erreichen,  welche  das  Bersten  der  Filtertücher  oder  selbst 
eiuen  Bruch  der  Filterpreßplatten  zur  Folge  hat.    Die  Filterpressen  haben 
daher  zur  Verhinderung  eines  zu  hoch  ansteigenden  Druckes  in  ihrer  Druck- 
leitung ein  Sicherheitsventil  eingeschaltet,  welches  dem  überschüssig  ange- 
pumpten Flüssigkeitsquantum  den  Austritt  gestattet;  letzterer  erfolgt  in  der 
Regel  so,  daß  die  Flüssigkeit  wieder  in  das  Ölreservoir  oder  in  das  Saug- 
rohr der  Pumpe  zurückgebracht  wird. 

Die  Filtration  mittels  Pumpen  hat  den  Nachteil  des  ruckweisen  Arbeitens. 
Jeder  Kolbenstoß  macht  sich  auf  jedem  eiuzelnen  Filtertuche  geltend  und 
bei  diesem  stoßweisen  Arbeiten  rutscht  viel  leichter  Schmutz  durch  die 
Poren  des  Filtertuches  als  bei  dem  gleichbleibenden,  ruhigen  Drucke  der 
Filtration  durch  Höheudruck.  Eine  Einschaltung  sogenannter  Windkessel 
in  die  Druckleitung  der  Pumpe  verringert  zwar  die  Stoßwirkung  merklich, 
hebt  sie  aber  nicht  gänzlich  auf.  Die 


arbeitet  ebenso  gleichmäßig  wie  die  durch  Höhenunterschied  bewirkte,  nur 
erfordert  sie  eine  etwas  kompliziertere  Anlage.  Aus  Fig.  311  ist  der  Arbeits- 
gang ersichtlich. 


Das  durch  das  Füllrohr  b  zu  beschickende  Monte-Jus  M  steht  durch  das  Hohr  t 
mit  der  Filterpresse  F  in  Verbindung  und  erhält  durch  d  vom  Kompressor  C  resp. 
Windkessel  W  pneumatischen  Druck. 

Die  Beschickung  des  Monte-jus  M  erfolgt  bei  geöffnetem  Luftrohr  a\  ist 
genügend  Flüssigkeit  in  Af,  so  wird  a  sowie  der  Hahn  bei  b  geschlossen  und  die 
Ventile  x  und  y  geöffnet,  dadurch  die  durch  den  Kompressor  früher  im  Windkessel  W 
aufgespeicherte  Druckluft  in  das  Monte-jus  gelassen  und  die  in  selbem  befindliche 
Flüssigkeit  durch  e  zur  Filterpresso  F  gedrückt. 


Filtration  durch  pneumatischen  Druck 


6 


Fig.  811.   Filtration  mittels  pneumatischen  Druckes. 
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Endlich  kann  man  sicli  auch  den  Fall  denken,  daß  dem  Filter  nicht 
eine  unter  Druck  stehende  Flüssigkeit  zugeführt,  sondern  daß  diese  durch 
die  Filter  gesaugt  wird,  wobei  man  zur 

Saugfiltration 

kommt.    Bei  der  Filterpresse  ist  ein  solches  Absaugen  (Abnutschen) 
nicht  in  Anwendung,  wohl  aber  bei  einigen  anderen  Filtervorrichtungen. 
( Vakuum-,  Saug-  oder  Nutschfilter.) 
Sauirfiitor.  DieVak  u  u  m  f  i  1  te  r  (Nutschapparate,  Saug-  oder  Extraktionsfilter,  Fig.  312) 

bestehen  aus  einem  offenen  Oberkasten  A,  welcher  die  zu  filtrierende  Masse 
aufnimmt,  und  einem  allseits  luftdicht  geschlossenen  Unterkasten  &,  beide 
getrennt  durch  einen  Rost  welcher  auf  einem  gelochten  Blech  das  Filter- 
tuch trägt. 


Kig.  312.  Nut»chfllt*r. 


Wird  aus  dem  Unterkasten  die  Luft  abgesaugt,  so  drückt  der  auf  der 
im  Oberkasten  befindlichen  Masse  lastende  Atmosphärendruck  die  Flüssig- 
keit durch  das  Filtertuch  und  die  festen  Verunreinigungen  des  Öles  sammeln 
sich  auf  letzterem  an.  Je  nachdem  man  den  Unterkasten  größer  oder  kleiner 
dimensioniert,  kann  man  ihn  entweder  direkt  als  Sammelgefäß  für  das 
FUtrat  benutzen  oder  ihn  in  Verbindung  mit  einem  separaten  zur  Öl- 
auf nähme  dienenden  Sammelreservoir  bringen ,  welches  natürlich  auch 
luftdicht  abgeschlossen  sein  und  mit  der  Luftpumpe  in  Verbindung 
stehen  muß. 

Sau?Tor-  Das  Vakuum  kann  entweder  durch  eine  Luftpumpe  oder  auch  durch 

richtungen.  ejnen  injektorartigen  Luftsaugeapparat  erzeugt  werden.  Diese  Luft- 
saugeapparate (System  Körting)  werden  in  der  in  Fig.  813  gezeigten  Art 
und  Weise  verwendet 

Daa  zu  filtrierende  Produkt  wird  auf  den  mit  einem  Filtertuche  bekleideten 
Rost  B  gebracht,  hierauf  das  Dampfventil  D  geöffnet,  wobei  der  durch  a  nach  L 
entweichende  Dampf  seitlich  Luft  ansaugt  und  dadurch  in  C  eine  Luft  Verdünnung 
hervorruft,  welche  eino  Filtration  der  in  B  befindlichen  Flüssigkeit  bewirkt  Das 
Filtrat  wird  bei  H  abgelassen. 
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Fig.  818.   Nutschfilter  mit  Luftsaugapparat. 


Derartige  Nutschfilter  eignen  sich  besonders  für  dickflüssige  Öle, 
Firnisse  und  schlammartige  Massen,  die  durch  Pumpen-  oder  Huhen- 
druck  nicht  gut  zugebracht  werden  können;  auch  eine  Abtrennung  der  in 
Filterrttekständen  imd  ähnlichen  holbfcston  Produkten  enthaltenen  Flftssig- 
keitsreste  kann  man  durch  Nutschfilter  erzielen. 
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Leistungen 
der  Filter. 


Filter- 
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Druck. 


Ein  almlich  den  Xutschfiltern  wirkender  Ap]>arat  ist  der  von  der  Fürstl. 
Stolbergschen  Maschinenfabrik  in  Magdeburg  ausgeführte  Separator  (Pa- 
tent Hencke).  Dieser  Apparat,  der  zurzeit  in  der  Ölindustrie  zwar  noch 
keinen  Eingang  gefunden  hat,  verdient  die  Beachtung  der  Interessenten: 
er  dürfte  zur  Gewinnung  des  Oles  aus  Ölsatz,  vielleicht  auch  zur  Filtration 
von  Ölen  an  Stelle  der  Filterpresse,  mit  Vorteil  angewandt  werden  können. 

Der  Separator  (Fig.  314)  besteht  im  wesentlichen  aus  einem  rotierenden,  am 
Umfang  durchlässigen  Zylinder  6,  über  welchem  ein  endloses  Seihertuch  g  läuft. 
Dieser  Zylinder  b  wird  während  des  Betriebes  evakuiert  und  hängt  mit  der  unteren 
Hälfte  exzentrisch  in  einem  Blechtrog  a.  Das  zu  behandelnde  Material  wird  in 
den  Trog  a  gebracht,  durch  welchen  sich  das  endlose  Tuch  ununterbrochen  bewegt 
und  dabei  mit  einer  Schicht  des  Materials  belogt.  Die  Stärke  dieser  Schicht  wird 
bei  dünnflüssigen  Produkten  durch  deren  Viskosität  bestimmt,  bei  dicken  oder 
halbfesten  Stötten  durch  die  Stellvorrichtung  d  reguliert.  Während  das  mit 
dem  Material  bedeckte  Filtertuch  den  oberen  Teil  des  Zylinders  b  passiert,  wird 
durch  das  in  dem  Zylinder  herrschende  Vakuum  kontinuierlich  Flüssigkeit  ab- 
gesaugt. Der  auf  dem  Filtertuche  verbleibende,  zum  größten  Teil  von  Flüssig- 
keit befreite  Rückstand  passiert  noch  die  oberhalb  des  Zylinders  rotierende  eva- 
kuierte Preß-  und  Saugwalze  e,  wolche  noch  weitere  Flüssigkeitsmengen  ent- 
fernt. Durch  die  Schabvorrichtung  k  wird  sodann  der  auf  dem  Filtertuch  ver- 
bleibende Rückstand  abgestrichen  und  das  Filtertuch  durch  zwei  in  einem  mit 
einer  passenden  Flüssigkeit  gefüllten  Troge  rotierende  Bürstenwalzen  tt  gereinigt. 
Bei  der  Filtration  fetter  MateriaUen  müßte  für  diesen  letzteren  Zweck  ein  Teil  des 
gefilterten  Öles  verwendet  werden  (Auflockerung  der  durch  den  Abstreifer  h 
eventuell  verstopften  Gewebsmaschen). 

Der  Separator,  welcher  iu  Fig.  315  auch  perspektivisch  vorgefahrt-  wird, 
arbeitet  vollkommen  automatisch,  erspart  das  lästige  Austauschen  der 
Filtertücher,  wie  es  bei  den  Filterpressen  notwendig  ist,  und  gestattet  ein 
ziemlich  langes  Arbeiten  mit  ein  uud  demselben  Filtertuch,  bevor  dieses 
gewaschen  werden  muß.  Bei  dünnflüssigen  Olen  ist  leider  die  an  dem 
Seihertuch  haften  bleibende  Schicht  zu  gering  und  macht  die  I>eistung  des 
Separators  unbefriedigend. 

Die  Leistungen  aller  bisher  besprochenen  Filtervorrichtungen  hängen 
—  wie  schon  Seite  595  bemerkt  wurde  —  ab: 

1.  von  der  Größe  der  Filterfläche, 

2.  vom  Druck,  mit  welchem  die  Flüssigkeit  gegen  das  Filtermaterial 
geprellt  wird, 

3.  von  der  Beschaffenheit  des  Filterstoffes, 

4.  von  der  Viskosität  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit. 

Die  größte  Filterf lache  auf  kleinstem  Räume  bietet  die  Filterpresse, 
weshalb  diese,  was  I^istung  anbelangt,  obenan  steht. 

Der  größte  Druck  der  zu  filtrierenden  Flüssigkeit  gegen  das  Filter- 
matorial  kann  durch  Pumpend  ruck  erreicht  werden.  Der  Höhendruck  wird 
selten  ülter  1  Atmosphäre  betragen,  weil  es  schwer  füllt,  Höhendifferenzen 
über  10  m  zu  schaffen;  beim  Vakuumfilter  ist  ebenfalls  ein  Druck  unter 
1  Atmosphäre   vorhanden,   der   pneumatische  Druck  bewegt  sich  zumeist 
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Filter- 


unter  2  Atmosphären,  nur  die  Purapen  zufahrung  arbeitet  manchmal  über 
diesen  Druck  hinaus. 

Der  vielleicht  nicht  ganz  glucklich  gewählte  Name  Filterpresse, 
welcher  l»ei  Laien  leicht  falsche  Vorstellungen  erweckt,  besagt  schon,  daß 
dieselbe  eine  gewisse  Pressung  (Druck)  aushält:  bei  keiner  zweiten  Filter- 
Vorrichtung  kann  man  mit  einer  solchen  Pression  arbeiten  wie  bei  Filter- 
pressen, was  derselben  abermals  einen  großen  Vorsprang  betreffs  Leistungs- 
fähigkeit vor  allen  anderen  Filtervorrichtungen  gibt 

Die  Beschaffenheit  des  Filtermediums  ist  ein  weiterer  auf  die  Lei- 
stung der  Filter  Einfluß  nehmender  Faktor.  Das  Filtermaterial  besteht  aus  Ge- 
weben von  Wolle,  Baumwolle,  Leinen  usw.,  aus  Papier,  Sand,  Schlacke  u.dgl. 

Bei  den  Geweben  hängt  die  Durchlässigkeit  von  der  Art  der  Faser, 
der  Dicke  derselben  und  der  Webeart  des  Stoffes  ab. 

Papier1)  ist  nur  in  ungeleimtem  Zustande  (Filterpapier)  zu  gebrauchen 
und  mOssen  auch  ziemlich  starke  Sorten  verwendet  werden,  sonst  erfolgt 
zu  leicht  ein  Reißen.  Sand,  Schlacke  und  ähnliche  Filtermaterialien 
werden  in  der  Ölindustrie  nur  selten  angewendet. 

Das  Filtermaterial  muß  entsprechend  dicht  sein,  damit  es  keinerlei 
Verunreinigungen  durchlasse,  andererseits  aber  wieder  porös,  um  eine  leichte 
Filtration  zu  ermöglichen.  Anfangs  schlüpfen  wohl  einige  Schmutzteile  d\irch 
die  Poren  des  Filtermediuras;  nach  kurzer  Dauer  der  Filtration  verlegen 
sich  aber  diese  Poren  und  das  Filtrat  läuft  vollkommen  klar  ab.  Ist  die 
Oberfläche  des  Filterstoffes  mit  einer  entsprechend  dichten  Schicht  von 
Filterruckständen  belegt,  so  hindert  diese  den  weiteren  Durchgang  von 
Flüssigkeit  und  setzt  der  Filtration  ein  Ende.  Bei  Geweben  kann  nach 
einfachem  Putzen  des  Filtertuchos  (Abschaben  des  Filterruckstandes)  die 
Filtration  von  neuem  begonnen  werden.  Nach  mehrmaliger  Wiederholung 
dieses  Putzens  wäscht  man  die  Filtertücher  und  verwendet  die  gereinigten 
Gewelie  so  lange,  bis  infolge  der  durch  das  Putzen  (Abschaben)  und  Waschen 
herbeigeführten  mechanischen  Abnützung  Undichtheiten  entstanden  sind. 
Waich-  in  größeren  Fabriken  sind  neuerer  Zeit  für  das  Waschen  der  Filter- 

för  Filter-  tücher  eigene  Waschmaschinen  in  Verwendung.  Bei  denselben  (Fig.  316)  s) 
wird  das  zu  reinigende  Gewebe  in  eiuem  in  einem  Troge  rotierenden,  aus 
gelochten  Blechen  gebildeten  Zyliuder  durch  Schlagleisten  oder  an  der 
Zylinderachse  angebrachte  Schlaganne  mechanisch  gereinigt 

Eine  wiederholte  Verwendung  der  Papier filter  ist  abgeschlossen ; 
sobald  die  Papierblätter  einmal  mit  Filterrückstämlen  belegt  sind  und  kein 
Öl  mehr  durchlassen,  müssen  sie  durch  neue  ersetzt  werden;  das  ihnen 
anhaftende  Fett  wird  entweder  durch  Auspressen  oder  dm-ch  Verseifen  mit 
Ijauge  zurückgewonnen. 

')  Nach  Bonaterrt»  und  de  Villepoix  arbeiten  mehrere  französische  Mohn - 
ülfabriken  ausschließlich  mit  Papierfiltern.  (Siehe  Seite  5^7.) 
J)  Ausgeführt  von  A.  L.  G.  Dehne  in  Halle  a.  Saale. 
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Beim  Filtrieren  durch  Sand,  Kohlenschlacke  usw.  ist  die  Feinkörnig- 
keit und  die  Oberflächenbeschaffenheit  des  Materials  für  die  Qualität  und 
Menge  des  Filtrats  ausschlaggebend. 

Hoch  viskose  Flüssigkeiten  filtrieren  naturgemäß  langsamer  als  dünn-  ^'9^,tAt 
flüssige;  es  liegt  daher  nahe,  die  Dickflüssigkeit  mancher  Öle  vor  dem  Flüssigkeit 
Filtrieren  durch  Anwärmen  zu  vermindern  und  so  deren  Filtration  zu  be- 
schleunigen. Wenn  ater  die  bei  gewöhnlicher  Temperatur  feste  Beschaffen- 
heit von  Fettstoffen  nicht  geradezu  ein  vorheriges  Anwärmen,  d.  h.  hier 
Flüssigmachen  gebietet,  soll  man  die  Filtration  nie  bei  über  20°  C  gelegener 
Temperatur  vornehmen.    Warm  filtrierte  Öle  verlassen  zwar  die  Filter 


Fig.  31(1.   Waschmaschine  für  FiltertQrher. 


spiegelblank,  trüben  sieh  aber  sehr  leicht  beim  vollständigen  Erkalten  am 
I>ager,  indem  sie  in  der  Wärme  gelöst  gebliebene  Sclileimstoffe  und  andere 
Verunreinigungen  ausscheiden. 

Benz1)  hat  nachgewiesen,  daß  die  Ausscheidung  der  anwesenden  Ge- 
samtmenge dieser  Verunreinigungen  bei  Temperaturen  von  5 — 35°  C  erst 
in  4  Wochen  freiwillig  erfolgt  und  daß  auch  nach  dieser  Zeit  noch  weitem 
Ausscheidungen  stattfinden  können.  Als  die  Ursache  dieser  Ausscheidungen 
nimmt  Benz  gärungsähnliche  Vorgänge  an2).  Er  empfiehlt  zur  Erzielung 
klar  bleibender,  auch  l«'i  Temperaturw«vhsel  nicht  brechender  Öle  ein  Ab- 


')  Allgem.  Chem.-Ztg.,  1905,  S.  100. 

*)  Das  Trübwerden  klargefilterter  Öle,  ein  von  Ölfabrikanten  unangenehm 
empfundener  Übelstand,  wird  vielfach  auch  im  Öl  lebenden  Bazillen  zugeschrieben. 
Scheiks  will  solche  sogar  in  mit  Schwefelsäure  (!)  raffinierten  Mineralölen  nach- 
gewiesen haben  (Xeftianoje  Djelo,  Nr. 7,  1901),  worüber  Stahl  (Chem.-Ztg.,  1901, 
S.  646)  in  ironisierender  Weise  berichtet. 
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kühlen  derselben  auf  4°  C.   Hält  diese  Temperatur  wenigstens  24  Stunden 
an,  so  werden  alle  fällbaren  Substanzen  ausgeschieden  und  können  abfiltriert 
werden,  da  sie,  einmal  ausgefällt,  auch  bei  höheren  Temperaturen  nur  zum 
kleinsten  Teil  wieder  in  JAsung  gehen. 
sIlgT  ^'  Tegernau  n l)  *lat  ««abhängig  von  Benz  die  gleiche  Beobachtung 

mann.  gemacht  und  sich  ein  Verfahren  patentieren  lassen,  nach  welchem  fette  Öle, 
besonders  Leinöl,  das  zur  Herstellung  von  Firnissen  und  Lacken  dienen 
soll,  einer  dem  Gefrierpuukt  des  Öles  nahekommenden  Temperatur  ausgesetzt 
und  dann  so  weit  angewärmt  werden,  daß  sie  sieh  filtrieren  lassen.  Die 
Filtrationstemperatur  muß  aber  jedenfalls  unter  dem  Nullpunkt  liegen. 

Die  Feuchtigkeit  der  Öle  spielt  bei  der  nachträglichen  Trübung  übrigens 
eine  wichtige  Rolle;  wahrscheinlich  ist  ein,  wenn  auch  noch  so  geringer, 
Prozentsatz  Wasser  notwendig,  um  die  Schleimstoffe  in  Lösung  zu  halten 
und  die  Gärungserscheinungen  auszulösen;  durch  eine  vollständige  Entwässe- 
rung der  Öle  kann  daher  ihrem  späteren  Brechen  (wie  man  das  Trüb- 
werden der  Öle  nennt)  ziemlich  vorgebeugt  werden. 


Filtration 
wasser- 
haltiger 

öle. 


Filter- 
ten!* 


ß)  Filtration  wasserhaltiger  Öle. 

Will  man  mit  dem  Filtrieren  von  Ölen  und  Fetten  nicht  nur  eine  Ent- 
fernung  fester  und  schleimiger  Verunreinigungen  bezwecken,  sondern  auch 
die  Entwässerung  derselben  bewirken,  so  muß  man  sich,  wie  schon 
oben  erwähnt,  anderer  Filtriervorrichtungen  als  der  bisher  besprochenen  be- 
dienen. Die  Fälle,  wo  es  sich  um  eine  Entwässerung  von  Ölen  handelt, 
sind  sehr  häufig.  Nicht  nur  nach  allen  Raffinationsprozessen  der  Fette  und 
öle.  mit  denen  ein  Waschen  verbunden  war,  ist  eine  solche  wasserbefreiende 
Filtration  nötig,  sie  muß  häufig  auch  für  Öle  angewandt  werden,  die  bereits 
spiegelklar  waren,  jedoch  durch  Einfüllen  in  nicht  ganz  trockene  Fässer, 
durch  jähe  Temperaturunterschiede  bei  gleichzeitiger  hoher  Luftfeuchtigkeit 
und  andere  Umstände  feucht  und  trüb  geworden  sind. 

Bei  den  hierzu  verwendeten  Filtervorrichtungen  wird  das  zu  reinigende 
Ol  durch  eine  mehr  oder  weniger  dicke  Schicht  eines  Filtermaterials  von 
hygroskopischen  Eigenschaften  geschickt.  Von  solchen  Materialien  sind 
Leineufäden,  Baumwolle  und  Werg  die  am  meisten  angewandten; 
weiter  kommen  auch  Sägespäne,  getrocknetes  Moos  und  Torf,  Ton, 
Walkerde,  Holzkohlenpulver  und  Ölkuchenmehl  in  Betracht. 

Die  pflanzlichen  Textilfaseru  stellen  das  am  längsten  bekannte  und 
wohl  am  meisten  verwendete  Filtermaterial  dieser  Art  dar;  besonders 
Leinenfäden  werden  viel  gebraucht.  Sägespäne  geben  an  das  gefilterte 
Ol  etwas  Harz  ab  und  verunreinigen  so  die  fertige  Ware,  Moos  und  Torf 
sind  wegen  der  anhaftenden  Erde  und  sonstigen  Schmutzes  nicht  empfehlens- 


»)  D.  R.  P.  Nr.  1630.%  v.  8.  Mär*  1UU4. 
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wert;  Ton  und  Walkerde  sowie  Holzkohlenpulver  sind  dagegen  vor- 
zügliche Filtermaterialien,  die  gleichzeitig  auch  eine  entfärbende  Wirkung 
auf  die  Öle  und  Fette  ausüben. 

Dnbrunfaut  empfahl  Ölkuchen  als  Entwässerungsmirtel  für  Ole; 
die  hygroskopische  Wirkung  der  Ölkuchen  steht  außer  Zweifel,  doch  sind 
sie  nur  in  wenigen  Fällen  anwendbar,  weil  sie  an  das  gefilterte  Öl  zumeist 
harzige  und  färbende  Stoffe  abgeben,  die  das  Öl  dunkler  machen  und 
verunreinigen. 

Bei  der  Filtration  wasserhaltiger  Öle  und  Fette  kann  man  entweder 
von  oben  nach  abwärts  oder  auch  in  umgekehrter  Richtung  das  Öl 
seinen  Weg  nehmen  lassen.  Die  zweite  Methode  ist  entschieden  die  bessere; 
es  wird  dabei  vermieden,  daß  sich  das  Öl  falsche  Wege  bahne  und  so  Par- 
tien desselben  der  Passierung  durch  das  Filtermaterial  entgehen. 

Auch  muß  man  damit  rechnen,  daß  das  mit  Feuchtigkeit  geschwängerte 
Filtermaterial  Wasser  ausscheidet,  welches  in  der  Filtermasse  allmählich 
nach  abwärts  strebt.  Bei  der  Filtration  von  oben  nach  abwärts  hat  dann 
das  gefilterte  öl  dieselbe  Richtung  und  kann  leicht  mit  dem  Wasser  aufs 
neue  verunreinigt  werden,  während  bei  der 
Filtration  von  unten  nach  aufwärts  das  spe- 
zifisch schwerere  Wasser  stets  im  unteren 
Teile  des  Filters  bleibt  und  sich  mit  dem 
in  entgegengesetzter  Richtung  bewegenden 
Öl  nicht  vermischen  kann. 

Das  Zusammenpressen  des  Filtermate- 
rials und  eine  möglichst  gleichmäßige 
Dichte  desselben  ist  für  eine  gute  Fil- 
tration Hauptbedingung.  Wenn  es  sich  um 
Klärung  emulsionsartig  getrübter  Öle  han- 
delt, wie  z.  B.  bei  der  Filtration  frisch  raf- 
finierter und  el»en  gewaschener  Rülxjle,  so 
ist  ein  recht  dicht  gelagertes  Filter- 
nmterial  von  ganz  besonderem  Vorteil,  weil 
die  Emulsionen  zerstört  werden,  wenn  man 
sie  durch  ein  entsprechend  dichtes  Medium  W/W/v, 
Inndurchpreßt     Tst  ein  genügend  dichtes  J^*7"  ftbwflrt8 

i  iltcrmatenal   in  seiner  W  asseraufnahms- 

fähigkeit  ei-schopft,  zur  Absorption  weiterer  Wassermengen  also  nicht  mehr 
geeignet,  so  wirkt  es  wenigstens  emulsionstrennend. 

Das  primitive  Filter  von  oben  nach  abwärts  ist  in  Fig.  317  gezeigt. 

Auf  dem  siebartig  gelochten  Doppelboden  fe,  des  Filtergctäßes  wird  ein  Filter- 
tuch (Leinwandgewebe)  gebreitet  und  darauf  eine  mehrere  Zentimeter  starke  Schicht 
von  Weidenruten  (d)  \  auf  diese  kommen  in  einer  Höhe  von  ca.  40— 50  cm  gleichmäßig 
verteilte  Leinenfäden  (e),  dann  wieder  eine  Lage  Weidenruten,  wiederum  Leinen- 
fäden usf.  bis  fast  zum  Rand  des  Bottichs.     Den  Abschluß  bildet  ein  loser, 
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kreisrunder,  fast  bis  an  die  Peripherie  des  Bottichs  reichender  gelochter  Eichenholz- 
deckel 68,  der  mit  Gewichten,  Steinen  (G)  usw.  beschwert  wird,  um  das  Filter- 
material zusammenzupressen.  Das  zu  nitrierende  öl  fließt  bei  x  zu,  durchdringt 
das  Filtermaterial  und  wird  bei  y  klar  abgezogen,  während  Feuchtigkeit  und  Schmutz 
im  Filtermaterial  zurückbleiben.  Ist  dieses  letztere  erschöpft,  so  laßt  man  das 
Filter  einen  Tag  ruhen,  wobei  das  Filtermaterial  den  Überschuß  an  angesaugtem 
Wasser  abgibt,  welches  sich  am  Boden  ansammelt  und  durch  z  abgezogen  werden 
kann.  Durch  diese  Vorkehrungen  kann  die  Wirksamkeit  des  Filters  wesentlich 
verlängert  werden.  Ein  Gleiches  erzielt  man  durch  periodisches  Auflockern  des 
Filtermaterials  (Wegnahme  der  Beschwerungsgewichte,  Nachlassen  des  Druckes), 
was  jedoch,  trotz  der  zu  diesem  Zwecke  gemachten  Ruteneinlagen,  seine  Schwierig- 
keit hat. 


Ist  das  Filter  endlich  unwirksam  geworden,  so  wird  das  Filtermaterial  durch 
Auspressen  in  Schrauben-  oder  hydraulischen  Fressen  von  öl  und  Wasser  befreit  und 
hierauf  an  der  Luft  getrocknet,  wodurch  es  regeneriert  und  zur  Wiederverwendung 
geeignet  gemacht  wird.  Diese  Wiederbelebung  läßt  sich  aber  nur  einigemale  wieder- 
holen, weil  dann  die  Kapillarrohrchen  der  Fasern  derart  mit  Verunreinigungen 
angefüllt  sind,  daß  die  Filtrationsfähigkeit  fast  auf  Null  sinkt. 

Filtration  Eine  einfache  Konstruktion  eines  Filters  von  unten  nach  aufwärts 

aufwart«  zeigt  Fig.  318.  Seine  Beschickiuig  und  Handhabung  ist  dieselbe  wie  bei 
der  vorbeschriebenen  Filtrien'orrichtung,  nur  muß  das  Ol  hier  mit  einem 
entsprechenden  Drucke  zugeführt  werden,  der  um  so  größer  sein  muß,  je 
dichter  das  Filtermaterial  ist.  Das  Zusammendrücken  desselben  braucht 
nicht  durch  Beschwerungsgewichte,  sondern  kann  auch  durch  eine  Schrauben- 
spindel erzielt  werden,  durch  deren  Anziehen  oder  Nachlassen  man  die 
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Dichte  des  Filtermaterials  und  damit  die  stündliche  Filterleistung  regu- 
lieren kann. 

Um  das  schon  erwähnte  Lockern  des  Filtermaterials  zu  ermög- 
lichen und  die  jeweils  bestimmte  Spannung  in  demselben  nach  Belieben 
herstellen  zu  können,  sind  elastische  Zwischenlagen  in  der  Filtermasse  vor- 
geschlagen worden.  Die  in  Fig.  317  und  Fig.  318  verwendeten  Weiden- 
ruten stellen  ein  solches  elastisches  Zwischenlager  dar;  A.  Koellner1) 
empfiehlt  als  solche  gebogene  federnde  Metallbleche  oder  lagert  hori- 
zontal eingebaute,  unelastisch  ebene  Zwischen  bleche  auf  Spiralfedern  a 
(Fig.  319),  welche  ein  Zusammenschrauben  der  Filterschicht  und  ebenso  ein 

Lockern  derselben  durch  die  Druckschraube  tu 
leicht  gestatten. 

Sehr  häufig  werden  zwei  Filter  zusammen- 
arbeiten gelassen,  indem  mau  das  eine  als  Vor-, 
das  andere  als  Nachfilter  benutzt  und  gleich 
eine  Anordnimg  trifft,  bei  welcher  die  Höhen- 
unterschiede zwischen  Vor-  und  Nachfilter  ge- 
nügenden Druck  zur  zweiten  Filtration  geben 
(Fig.  320). 

Wendet  man  an  Stelle  eines  hygroskopischen 
Filtennaterials  Substanzen  an,  welche  durch 
Flächenattraktion  Bleichwirkung  äußern  (Blut- 
kohle, Magnesium-Aluminiumhydrosilikat  usw.), 
so  kommt  man  zu  Bleichanlagen,  über  weiche 
weiter  unten  gesprochen  werden  wird. 

Manchmal  kombiniert  man  auch  zwei  ver- 
schiedene Filtertypen  und  schafft  so  für  spe- 
zielle Zwecke  wohlgeeignete  Anlagen.  Durch 
derlei  Kombinationen  der  verschiedenen  Ein- 
zelheiten der  oben  aufgczälüten  Haupttypeu 
der  Filter  ist  die  Anzahl  der  Filterkonstruk- 
tionen zu  einer  stattlichen  Höhe  angewachsen; 
die  meisten  derselben  sind  allerdings  für  01- 
fabrikation8z wecke   nicht   geeignet,  sondern 
mehr  zur  Wiederverwendbarmachung   gebrauchter  Schmieröle  bestimmt, 
welchem  Zwecke  sie  im  allgemeinen  gut  entsprechen,  wenn  auch  mitunter 
die  Kompliziertheit  ihrer  Konstruktion  zu  tadeln  ist. 

Die  Leistungsfähigkeit  der  wasserentziehenden  Filter  hängt  von  den 
gleichen  Faktoren  ab,  wie  die  der  gewöhnlichen  Filter,  und  sei  diesbezüg- 
lich auf  das  Seite  610  —  613  Gesagte  verwiesen. 


i 


Flg.  320. 

Schema  einer  Filtrationsanlage. 

A  =  Vorfllter,  D  =-■  Nachfilter, 
R  =  Bebalter  f.  ungefiltertes  Ol, 
M  -  Behälter  fflr  gefiltertes  Ol. 


Kom- 
biniert« 
Filter. 


l)  D.  K.  P.  Nr.  38008  v.  28.  Jan.  1886  u.  Nr.  38009  v.  5.  Juni  1886  u. 
Nr.  38010  v.  10.  Juni  1886. 


Digitized  by  Google 


618 


Das  Heinsen  der  Öle.  Fette  und  Wachsarten. 


c)  Reinigen  durch  Zentrifugieren. 

All-  Man  kann  eine  Trennung  flüssiger  von  festen  Körpern  auch  durcli 

die  Fliehkraft  herl>eiffihren  und  nennt  die  dazu  dienenden  Apparate 
Zentrifugen.  Man  benutzt  diese  Vorrichtungen  gewöhnlich  zum  Ausbringen 
von  Flüssigkeitsresten  aus  festen  Körpern,  wie  z.  B.  zum  vollständigen  Ent- 
saften des  kristallisierten  Zuckers,  zum  Entwässern  von  Wäsche  usf. 
Auch  zum  Gewinnen  von  Pflanzen-  und  Tierölen  (siehe  Seite  435  und  545) 
sowie  zum  Ausschleudern  des  Honigs  (siehe  Seite  569)  werden  Zentri- 
fugen gebraucht. 

Als  eigentliche  Filtriervorrichtungen  hat  H.  Betcke1)  die  Zentrifugen 
vorgeschlagen  und  0.  C.  Hagemann  und  T.  C.  Palmer2)  haben  diese 
Apparate  speziell  für  die  Reinigung  von  Firnissen  und  Ölsatz  empfohlen. 


Fig.  821.   Einfache  Zentrifuge  mit  Untenantrieb. 


Einfache 
Zentri- 


Die  Zentrifugen  (Fig.  321)  bestehen  aus  einer  Siebtrommel  F,  welche  in  sehr 
rasche  Rotation  versetzt  werden  kann  und  von  einer  äußeren  feststehenden, 
massiven  Trommel  £,  die  zur  Aufnahme  der  ausgeschleuderten  Flüssigkeit  dient, 
umgeben  ist.  Bringt  man  nach  /'  eine  lose  Masse,  so  wird  sich  letztere  bei 
beginnender  Rotation  der  Trommel  an  dem  Mantel  derseU>en  gleichmäßig  verteilen. 
Die  mit  steigender  Tourenzahl  wachsende  Zentrifugalwirkung,  welche  die  Masse 
erfährt,  drückt  dieselbe  gegen  die  Trommelwandung;  der  flüssige  Anteil  der  Masse 
wird  ausfließen,  der  feste,  dem  der  Durchtritt  durch  die  kleinen  Öffnungen  der 
Trommelwand  verwehrt  ist.  sich  als  feste  Schicht  anlegen. 

Die  ausgeschleuderte  Flüssigkeit  findet  bei  C  ihren  Abfluß,  die  Rückstände 
müssen  durch  Handarbeit  oder  l>esondere  Vorrichtungen  von  der  Trommelwand 
abgenommen  und  durch  die  obere  Öffnung  der  Trommel  entfernt  werden.  In 
Fig.  321  erfolgt  der  Antrieb  der  Zentrifuge  von  unten. 


')  D.  R.  P.  Xr.  23404  v.  17.  Juli  1882. 
7)  Engl.  I'at.  Nr.  10*37  v.  25.  .Juni  1891. 
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Explosion 
der  Zeotri- 


Die  Trommel  ist  für  gewöhnlich  aus  perforiertem  Eisen-  oder  Kupfer-  Kon' 

struktiotis- 

blech,  doch  wird  der  Mantel  für  Ol filtrationsz wecke  vielfach  mit  einem  fein- 
maschigen Siebe  oder  auch  einem  leichten  Filtertuchgewebe  ausgekleidet. 

Der  Antrieb  der  rotierenden  Trommel  geschieht  selten  von  oben,  son- 
dern fast  immer  von  unten,  entweder  durch  ein  ausrflekbares  Riemenvor- 
golege  von  der  Transmissionswelle  aus  oder  durch  eine  anmontierte  Maselline 
oder  einen  Elektromotor.  Der  Untenantrieb  hat  die  leichtere  Montage,  das 
Freibleiben  der  Trommelöffnung  (leichteres  Bedienen)  und  die  Unmüglickeit 
der  Verunreinigung  des  zu  verarbeitenden  Materials  mit  Schmieröl  voraus. 

Bei  der  hohen  Tourenzahl  der  Zentrifugen  (800—1200)  ist  eine  tadel- 
lose Ausfuhrung  dieser  Apparate  und  eine  peinliche  Instandhaltung  absolut 
notwendig.  Bei  sehlechter  Verfassung  oder  unverständiger  Bedienung  kann 
ein  Bersten  der  rotierenden  Trommel  (Explodieren  der  Zentrifuge) 
eintreten.  Das  Beladungsmaxi  in  um  muß  —  ähnlich  wie  der  Maximaldmck 
der  Dampfkessel  —  deutlich  sichtbar  an  der  Zentrifuge  angeschrieben  sein 
und  ist  eine  Überschreitung  strengstens  zu  ahnden.  Das  Füllen  der  Zen- 
trifuge soll  im  Stillstand  oder  während  langsamen  Ganges  derselben  ge- 
schehen und  ist  für  eine  gleichmäßige  Verteilung  des  auszuschleudernden 
Materials  an  der  Trommelperiphcrie  Sorge  zu  tragen. 

Auf  die  verschiedenen  Spezialkonstruktionen ,  welche  prompte  Be- 
schickung und  Entleerung,  kontinuierlichen  Betrieb,  Heizbarkeit  der  Trom- 
mel, Vermeidung  von  Verlusten,  Sicherheits Vorkehrungen  usw.  betreffen, 
kann  hier  nicht  näher  eingegangen  werden. 

Ein  Zentrifugenfilter,  bei  welchem  die  zu  filtrierende  Flüssigkeit  durch  Jj^t?ers 
ein  Filtermaterial  dringen  muß,  dem  man  wasserentziehende  oder  ent- 
färbende Eigenschaften  erteilen  kann,  stammt  von  W.  Jacger1).  Bei  dieser 
Vorrichtung  ist  es  wichtig,  daß  die  Filterschicht  überall  gleich  dicht  ge- 
lagert sei,  damit  bei  der  Rotation  durch  ungleiche  Belastung  kein  Schlagen 
der  Zentrifuge  stattfinde. 

Der  Filterstoff  (zerkleinerte  Knochenkohle.  Silikatpulver  usw.)  wird  mit 
Wasser  vermischt,  in  die  oben  offene,  am  Mantel  C  durchlöcherte  und  nur  mit 
einem  feinen  Metallgewcbe  F  überzogene  Zentrifugentrommel  C  geschüttet  und, 
sobald  sich  letztere  in  Bewegung  setzt,  aus  einem  etwa  zolldicken  Gummischlauch 
ein  Wasserstrahl  hineingelassen,  mit  welchem  man  dem  weichenden  Filterstoff  folgt, 
bis  letzterer  am  Rande  D  der  Zentrifugentrommel  angelangt  ist.  Dann  fährt  man 
zuletzt  noch  mit  dem  Wasserstrahl  an  dem  inneren  Mantel  des  so  geformten 
Zylinders  CD  einigemale  auf  und  ab,  um  denselben  zu  glätten  und  gleichsam  wie 
auf  einer  Drehbank  genau  abzudrehen. 

Nachdem  das  Zentrifugalfilter  auf  diese  Weise  als  ein  vollkommen  gerader, 
hohler  Kreiszylinder  hergestellt  ist,  wird  derselbe  gut  austrocknen  gelassen,  was 
mehrere  Tage  währt  und  am  besten  in  angewärmten  Räumen  geschieht.  Ist  die 
Filterschicht  vollkommen  ausgetrocknet,  so  wird  auf  dem  oberen  Ende  der  Welle  A 
der  Flüssigkeitsverteiler  befestigt,  welcher  aus  dem  flachen,  runden,  gerippten 
Teller  H  und  der  Glocke  J  besteht.    Der  Raum  DCE  hat  den  Zweck,  den  Stoß 

»)  I).  R.  P.  Nr.  v.  18.  Mär/.  18SU. 


Digitized  by  Google 


620 


Das  Reinigen  der  öle,  Fette  und  Wachsarten. 


der  aus  dem  Verteiler  kommenden  Flüssigkeit  aufzufangen,  damit  dieselbe  nicht 
Löcher  in  die  Filterwand  reiße,  und  den  größten  Schmutz  durch  Absetzen  zurück- 
zuhalten.   Aus  dieser  Absetzkammer  DCE  tritt  die  Flüssigkeit  um  den  äußeren 
Rand  des  Ringes  G  herum  und  gelangt  über  den  inneren  Rand  D  in  den  Filter- 
raum CD,  dringt  vermöge  der  Zentrifugalkraft  durch  die  Filtermasse,  durch  das 
Metallgewebe  F  und  durch  die  Löcher  des  Mantels  C,  sammelt  sich  in  dem  durch 
den  Zentrifugenschutzmantel  gebildeten  Raum  und  Hießt  durch  die  Öffnung  T  ab. 
Da  bei  Inbetriebsetzung  der  Trommel  im  Anfang  die  Flüssigkeit  nicht  rein  aus- 
tritt, wird  zur  getrennten  Abführung  derselben  das  Ventil  u  gehoben,  wodurch  der 
Abfluß  durch  TUVW  stattfindet.  Nach  kurzer  Zeit  wird  das  Ventil  U  geschlossen, 
worauf  die  filtrierte  Flüssigkeit  durch  das  Rohr  x  abfließt.  Damit  die  zu  filtrierende 
Flüssigkeit  stets  einen  gleichmäßigen  Stand  Uber  der  Eintrittsoberfläche  des  Zentri- 
fugalfilters bilde,  geschieht  der  Zufluß  durch  den  nachfolgend  beschriebenen  selbst  - 


Fig.  322.   Zentrifugenfllter  von  Jaeger. 


tätigen  Regulator.  K  ist  das  Zuflußrohr,  L  ein  Ventil  in  diesem  Rohr,  welches 
durch  das  Handrad  M  nach  Bedürfnis  gestellt  werden  kann.  Durch  die  Stange  R 
ist  der  Ventilkegel  L  in  Verbindung  mit  der  Glocke  P  gesetzt,  welche  die  über 
den  Rand  E  aus  der  Zentrifugentrommel  abfließende  Flüssigkeit  durch  die  Rinne  AT 
und  das  Rohr  0  aufnimmt  und  durch  das  verstellbare  Ventil  Q  abfließen  läßt.  Bei 
zu  großem  Zufluß  senkt  sich  die  Glocke  P  mit  dem  Ventil  L  und  vermindert  dem- 
entsprechend den  Zuüuß. 

S  ist  ein  Gegengewicht  gegen  die  Stange  R  mit  dem  daran  befestigten 
Ventil  L  und  der  Glocke  P. 

Häufiger  als  diese  Filtration  bzw.  Bleichzentrifuge  und  die  einfache  Form 
der  Filtrierzentrifuge  nach  Fig.  321  werden  Apparate  verwendet,  bei  welchen 
die  rotierende  Trommel  nicht  flüssigkeitsdurehlässig,  sondern  massiv 
konstruiert  ist.  In  diesem  Falle  muß  das  in  die  Trommel  gebrachte  Material 
eine  Separierung  nach  dem  spezifischen  Gewichte  der  einzelnen  Bestand- 
teile desselben  erfahren.    Die  spezifisch  schwereren  Anteile  werden  der 
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Peripherie  zuströmen,  während  die  leichteren  sich  um  die  Zentrifugenachse 
sammeln.  Beim  Trennen  von  Seife  und  öl  (siehe  Neutralisationsmethoden) 
wie  auch  beim  Ölgowinnen  durch  Zentrifugen  nach  System  Wensky 
(Seite  545)  macht  man  von  solchen  Apparaten  Gebrauch. 


Bei  der  Unvermischbarkeit  der  Öle  und  Fette  mit  Wasser,  Säuren  und 
Salzlösungen  spielen  bei  den  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  gebräuchlichen 
Reinigungsmethoden  solche  Vorrichtungen  eine  wichtige  Rolle,  mittels 
welcher  eine  möglichst  innige  Berührung  der  zur  Raffination  verwen- 
deten Reagenzien  mit  den  Ölen  und  Fe t ton  herbeigeführt  werden  kann. 


Diese  Vorrichtungen  (Mischapparate)  kann  man  in  drei  Gruppen 
einteilen,  und  zwar  in 

mechanische  Rührwerke, 
pneumatische  Mischvorrichtungen  und 
Zentrifugalmischer. 

Die  Gruppe  der 

mechanischen  Rührwerke 

ist  die  älteste;  als  ihr  primitivster  Vertreter  kann  das  gewöhnliche  Rühr-  JJJj 
scheit  gelten.    Die  Ölmühlen  verwendeten  später  an  dessen  Stelle  ein  R&hrwerke. 
an  einer  Stange  befestigtes  gelochtes  Brettchen  (Fig.  323),  welches  durch 
Auf-  und  Abziehen  im  Ölbehälter  ein  Durchmischen  der  Flüssigkeit  erzielte. 
Einen  Schritt  weiter,  und  man  kam  zu  dem  noch  heute  in  kleinen  Be- 
trieben zu  findenden  Ruhrwerke,  wie  es  Fig.  324  zeigt. 
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In  einem  Bottiche  aus  Eichenholz  lassen  sich  zwei  hölzerne  gelochte 
Scheiben  BB,  die  in  einer  Entfernung  von  15 — 20  cm  übereinander  an  einem 
gemeinsamen  Stiel  C  angebracht  und  durch  Querleisten  D  miteinander  verbunden 
sind,  durch  einen  einfachen  Hebelmechanismus  auf  und  ab  bewegen.  Ein  lose 
schließender  Deckel  verhindert  das  Verspritzen,  gestattet  alter  durch  angebrachte 
Trichter  das  Einbringen  der  Reagenzien.  Die  Entleerung  des  Mischgefäßes  nach 
beendeter  Operation  erfolgt  durch  einen  Hahn1). 

Hühner-)  hat  diese  einfachen  Vorrichtungen  dem  Maschinenbetriebe 
angepaßt. 

Der  Kolben  C  ( Fig.  325),  welcher  das  Holzscheibenpaar  von  Fig.  324  ersetzt, 
ist  durchlöchert.    Die  Auf-  und  Abwärtsbewegung  geschieht  durch  einen  in  Fig.  325 

nicht  gezeichneten  KurMmechanismus,  wobei 
zur  richtigen  Führung  zwei  Zahnstangen  DD 
angebracht  sind.  Ein  Mantelraum  B  gestattet 
ein  Kühlen  und  Anwärmen  der  zu  mischen- 
den Flüssigkeiten. 

Die  hin  und  her  gehende  Bewegung 
der  Rührvorrichtungen  nach  Fig.  323— 325 
bewirkt  bei  entsprechender  Geschwindig- 
keit des  Ganges  ein  sehr  gutes  Durch- 
mischen, doch  ist  der  Kraf t verbrauch , 
wie  bei  allen  bewegungsändernden  Me- 
chanismen, sehr  groß. 


3 


J  ^ 

a 
a 

'  1 

m 

Kig.  325. 
Kührwrerk  nach  Hubner. 


Fig.  326. 

Einfaches  rotierendes  Rührwerk. 


Weniger  kraftverbrauchend  arbeiten  die  rotierenden  Ruhr  Vorrichtungen, 
deren  einfachste  Form  in  Fig.  326  wiedergegeben  ist.  Die  Rührarme  a 
zerteilen  bei  ihren  Umdrehungen  die  Flüssigkeit  und  erzeugen  dadurch 
Strömungen,  welche  ein  Durchmischen  der  Flüssigkeit  zur  Folge  haben. 

Leider  gerät  durch  die  Rotation  des  Rührwerkes  auch  dio  Flüssig- 
keit selbst  allmählich  in  eine  rotierende  Bewegung,  was  der  Intensität  der 
Durchniischung  Abbruch  tut. 

l)  Deite:  Industrie  der  Fette,  Rraunschweig  1878,  S.  148. 
■J  Perutz,  Die  Industrie  der  Mineralöle,  Berlin  1870,  S.  201.  —  Scheit- 
hauer,  Fabrikation  der  Mineralöle,  Braunschweig  1895,  S.  131. 
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Fig.  :R27.  Planetenrührwerk. 


Fig.  SS.   Rührwerk  mit  Stoßleisten. 


Man  beugt  diesem  ('beistände  auf  verschiedene  Weise  vor.  Erstens 
ordnet  man  das  Rührwerk  nicht  im  Zentrum  des  Mischgefäßes  an,  sondern 
postiert  es  seitlich  (Fig.  327) 1).  Dadurch  wird  die  Flüssigkeit  in  Strö- 
mungen geraten,  welche  nicht  kon- 
zentrisch mit  der  Bewegung  des  Rühr- 
werkes verlaufen,  es  werden  vielmehr 
Strudel  artige  Bewegungen  statt- 
finden, welche  ein  intensives  Durch- 
mischen gewährleisten. 

Zweitens  kann  man  die  kreisende 
Bewegung  der  Flüssigkeit  durch  Ein- 
bau fixer  Schlagleisten  in  das  Misch- 
gefäß hemmen  (Fig.  328). 

Die  durch  die  Rührarnie  a  in  Rota- 
tiou  versetzte  Flüssigkeit  stößt  sich  an 
der  feststehenden  Schlagleiste  b  und  er- 
hält dadurch  möglichst  unregelmäßige, 
die  Durchmischung  befördernde  Strö- 
mungen. 

Ein  Gleiches  erreicht  man  durch 
Anordnung  mehrerer  rotierender 
Rührer  in  einem  Mischgefäße  (siehe 
Fig.  329) 2).     Die  tladurch   in  der 


Rafflnierkessel  mit  mehreren  Rührersyste 


Flüssigkeit  hervorgerufenen  verschiedenen,  sich  gegenseitig  brechenden  Strö- 
mungen bürgen  für  eine  innige  Durchmischung. 

')  Diese  Art  der  Rührer  ist  unter  dem  Namen  Planeten-Rührwerke  bekannt 
und  wird  von  der  Maschinenfabrik  H.  F.  Stollberg  in  Otfenbach  a.  M.  ausgeführt. 

•)  Der  in  Fig.  329  gezeigte  Raffinierapparat  zeigt  die  Heizvorrichtung  nach 
Patent  Frederking.  (Siehe  auch  Seite  227.) 


Planeten- 
Rührwerk. 


Rührwerke 
mit 
Schlftg- 

leisten. 


Mehrere 

Rohrer 

systeme. 
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Schrauben- 
rührer. 


Durch  Schiefstellen  der  Rührflügel  kann  man  auch  eine 
schraubenartige  Bewegung  der  Flüssigkeit  erzielen;  noch  besser  gelingt 
dies  durch  Verwendung  eines  Schraubenflügels  an  Stelle  der  Rührarme. 

"Wird  dieser  Schraubenflügel  wie  in  Fig.  330  mit  einem  zylindrischen 
Auf satze  bedeckt,  der  oben  offen  ist  und  unten  Schlitze  a  besitzt,  so  bewirkt 
das  Rührwerk  eine  Flüssigkeitsbewegung  in  dem  durch  die  Pfeile  ange- 
deuteten Sinne1). 

Mitunter  wird  die  Wirkung  derartiger  Schraubenrührer  noch  dadurch 
erhöht,  dass  man  den  Überwurf  a  nicht  zylindrisch,  sondern  konisch  ge- 
staltet2).   (Fig.  331.) 


Fig.  830.  Schraubenrnhrer. 


Fig.  831.  Schraubenrdbrer. 


Luft- 
rührung. 


Bequemer  und  billiger  arbeitend  als  die  mechanischen  Rührwerke  ist 
die  Durchmischung  der  Raffinationsflüssigkeit  mittels 

Luftrühr  ung. 

Fein  verteilte  Luft  hat  für  Zwecke  der  olraffination  schon  Trillard 
(1H33)  vorgeschlagen,  doch  erst  J.  H.  Johnson3)  hat  komprimierte  Luft 
an  Stelle  dos  mechanischen  Durchmischens  in  der  Rül>ölfabrikation  ange- 


')  Einen  ähnlichen  Apparat  haben  bereits  im  Jahre  1861  Thirion  und 
Mastaing  empfohlen  (Genie  Industriel,  1861,  S.  110.  —  Dinglers  polyt.  Journ., 
Bd.  162,  a  116. 

s)  Eine  solche  Mischvorrichtung  hat  sich  die  chemische  Fabrik  Hansa  in 
Hamburg  für  Seifenkochkessel  patentieren  lassen.  (Österr.  Patent  Nr.  14366 
v.  10.  Dez.  U»03.) 

')  Engl.  Patent  Nr.  1440  v.  13.  Mai  1862  —  Journal  of  arts  1863,  S.  78.  - 
Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  171.  S.  158.  —  Polyt.  Zentralblatt,  1863,  S.  555.  — 
Chem.  Zentralhalle,  1863,  S.  1088. 
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wandt;  Michaud1)  hat  das  Verfahren  dann  im  Jahre  18G5  in  großen 
Fabriken  in  Honfleur  und  in  Saint  Servan  eingeführt  Wird  in  eine 
Flüssigkeit  Luft  eingeblasen  oder  durchgesaugt,  so  bringt  jede  einzelne 
Luftblase  beim  Aufsteigen  eine  geringe  Durchmischung  hervor.  Ein  konti- 
nuierlicher Luftstrom  muß  daher  als  Summe  der  Einzelleistungen  der  vielen 
Luftbläschen,  in  die  er  durch  den  Flüssigkeitswiderstand  zerteilt  wird,  ein 
veritable8  Durchagitieren  hervorrufen,  dessen  Intensität  von  der  Geschwin- 
digkeit (dem  Druck)  des  Luftstromes  abhängt 

Auch  ist  dabei  die  Form  des  Mischgefäßes  nicht  gleichgültig,  was 
aus  folgender  Betrachtung  erhellt:  Eine  einzige  Luftblase  wird  in  einem 
sehr  dünnen  Rohre  eine  Bewegung  des  ganzen  Inhaltes  herbeiführen,  je- 
doch fast  wirkungslos  bleiben,  wenn  sie  die  gleiche,  in  einem  flachen, 
schalenartigen  Gefäß  untergebrachte  Flüssigkeitsmenge  durchstreift.  Es  sind 
daher  möglichst  hohe  Gefäße  für  Luftrtthnmg  anzuraten. 


Fig.  332. 
de»  Untergeblases. 


Fig.  833. 
des  Obergebläses. 


Der  Luftaustritt  in  die  Flüssigkeit  kann  eutweder  durch  Brausen  oder 
gelochte  Rohrspiralen  erfolgen,  und  unterscheidet  man,  je  nach  Art 
der  Luftzuleitung,  Unter-  und  Obergebläse. 

Bei  dem  ersteren  (Fig.  332)  tritt  die  vom  Luftkompressor  kommende 
Luft  direkt  am  Boden  des  Mischgefäßes  ein,  bei  dem  Obergebläse  (Fig.  333) 
macht  die  Rohrleitung  den  Umweg  über  den  oberen  Rand  des  Raffinier- 
gefäßes, was  insofern  von  Vorteil  ist,  als  sich  beim  Auslassen  des  Kom- 
pressors oder  beim  Undichtwerden  des  Abschlußvcntils  die  Flüssigkeit  nicht 
in  den  Kompressor  ergießen  kann. 

Wenn  die  Ausmündung  der  Luft  durch  gelochte  Spiralschlangen  erfolgt, 
ist  es  gut,  überdies  einige  nach  abwärts  gerichtete  Bohrungen  anzubringen, 
damit  durch  die  aus  denselben  entströmende  Luft  auch  die  unterhalb  der 
Schlange  gelegenen  Flüssigkeitspartien  in  Bewegung  gebracht  werden. 

Die  Druckluft  kann  durch  Kompressoren  oder  durch  sogenannte  Luft- 
saug- oder  Luftdruckapparate  erzeugt  werden. 


')  Bull,  de  la  Soc.  d'encouragement,  1869,  S.  195  —  Dinglers  polyt.  Journ., 
Bd.  193,  S.  147  —  Polyt.  Zentralblatt.  1869,  S.  1275. 


Form  des 
Miscb- 


Ober-  und 
ünter- 
gebl&ae. 
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Die  Luftkompressoren  werden  entweder  durch  Riemen  angetrieben, 
oder  sie  haben  eigene  Dampfzylinder.  Ein  Erwärmen  des  Luftzylinders 
verlündert  eine  Kaltwasserkiihlung.  Von  einem  guten  Luftkompressor 
verlangt  man,  daß  er 

1.  ein  möglichst  großes  Volumen 

Druckluft  liefere, 

2.  möglichst  geringen  Külüwasser- 

verbrauch  habe, 

3.  möglichst  geringen  Arbeitsauf- 

wand benötige. 


i 


w            _  » 

.* —  : — 

-j — :  t  ; 

•       *  • 

^  * 

Fig.  3S4. 

mit  Luftaaugapparat. 


Fig.  336. 

Kaffiuiergef&ß  mit  Luftsaugapparat. 
G     ßleichkessel.     S  =  ÖlsUndsgln*. 
T  =  Thermometer,  H  —  ÖJablaßhahn, 
E= Luftrohr,  K  —  Datnpfheiuchlange, 
B  =  Dampfeini  ritt  derselben, 
D  =  Dampfaustritt  derselben, 
C—  Dainpfstrahl-LufUauKapparat, 
.4  -  Dampfeintritt  desselben, 
b  =  Regulierspindel  desselben. 

Diesen  Anforderungen  werden  die  mannigfaltigen  Konstruktionen  der 
Luftkompressoren  in  verschieden  vollkommener  Weise  gerecht. 

Um  die  stoßweise  Wirkung  der  Luftkompressoren  auszugleichen,  ist 
die  Einschaltung  eines  Windkessels  in  die  Druckluftleitung  notwendig. 

Die  Luft  bleibt  nicht  immer  ohne  Einwirkung  auf  die  damit  be- 
handelten öle  und  Fette,  doch  ist  dieser  Umstand  für  gewöhnlich  nicht 
nachteilig.  Mitunter  sucht  man  durch  besonders  langes  Andauern  der  Luft- 
zufuhr oder  durch  gleichzeitiges  Erwärmen  der  öle  und  Fette  absichtlich 
eine  Reaktion  herbeizuführen.  (Bleichen,  geblasene  Öle,  Desodo- 
risieren, Renovatedbutter.) 

In  allen  Fällen,  wo  ein  eventueller  Feuchtigkeitsgehalt  der  Luft 
Schaden  bringen  könnte,  muß  letztere  vor  dein  Eintritt  in  den  Kompressor 
durch  wasserentziehende  Stoffe  filtriert  werden. 
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Anstatt  komprimierte  Luft  durch  die  Öle  zu  drücken,  kann  man  durch 
saugend  wirkende  Vorrichtungen  auch  Luft  durch  die  zu  nuschenden  Flüssig- 
keiten durchsangen.  Diese  Luftsaugapparate  (Patent  B.  &  E.  Körting 
in  Körtingsdorf  vor  Hannover)  sind  nach  dem  Prinzip  der  Injektoren  bzw. 
Ejektoren  gebaut  und  werden  wie  in  Fig.  334  gezeigt  angewendet. 

An  das  luftdicht  schließende  Raffinationsgefäß  A  wird  der  Luftsaugapparat  C 
oben  angeschraubt.  Läßt  man  bei  a  Dampf  in  den  Apparat  treten,  so  äußert  sich  bei  g 
eine  Saugwirkung,  zufolge  welcher  durch  das  Rohr  R  Außenluft  nachströmt.  Letztere 
steigt  in  Blasenform  durch  die  Öffnungen  der  Schlange  S  in  der  Flüssigkeit  auf  und 
durchmischt  diese.  Durch  die  Spindel  b  kann  die  Stärke  der  Saugwirkung  reguliert 
werden.  Der  bei  a  eintretende  Dampf  tritt  vermischt  mit  der  durch  g  angesaugten 
Luft  bei  e  aus.    Der  Hahn  f  dient  zur  Entleerung  von  A  nach  beendeter  Operation. 

Einen  dem  gleichen  Zweck  dienenden  Apparat,  bei  welchem  die  Er- 
wärmung das  Öles  während  der  Operation  vorgesehen  ist  und  der  durch 
ein  Ölstandsglas  S  sowie  ein  Thermometer  T  noch  weiter  armiert  ist,  bringt 
Fig.  33.-,. 


Luftsaug- 
apparat«. 


Fig.  awt. 

Raffiniergefftß  mit  Luftdruckapparat. 


Fig.  387. 

Rafflnirrgefafi  mit  Luftdruckapparat. 


Die  Einrichtung  nach  Fig.  334  und  335  ist  nur  für  eine  Bleiche  der 
Ole  mittels  Luft  gedacht.  Bei  Verwendung  einer  solchen  Einrichtung  zum 
Raffinieren  der  Öle  und  Fette  mittels  Reagenzien  muß  eine  Vorrichtung 
zum  Einführen  derselben  in  das  Mischgefäß  so  angebracht  sein,  daß  durch 
dieselbe  keine  Luft  eintreten  kann,  ohne  vorher  die  Flüssigkeit  zu  passieren. 

Das  Dichthalten  aller  Öffnungen  des  Raffinationsgefäßes   hat  seine  Luftdnwk- 

Schwierigkeiten ,   weshalb  man   diese  Luftsaugapparate  häufig  in  etwas 

modifizierterer  Form  als  Luftdruckapparate  anwendet. 

Bei  dieser  Anordnung  (Fig.  336)  saugt  der  durch  a  zusjeführte  Dampf  infolge 
der  Konstruktion  des  Apparates  L  durch  b  Luft  an  und  das  Gemisch  von  Dampf 
und  Luft  tritt  durch  das  Kohr  R  in  die  in  C  untergebrachte  Flüssigkeit. 

An  Stelle  der  Rohrspiralen,  welche  die  austretende  Luft  über  eine 
größere  Fläche  möglichst  gleichmäßig  verteilen  sollen,  wird  bei  den  Luft- 
gebläsen häufig  außerhalb  des  Mischgefäßes  eine  Verzweigung  der  Luft- 
leitung nach  Art  von  Fig.  337  vorgesehen1). 


l)  Ausführung  von  B.  &  E.  Körting  in  Körtingsdorf  vor  Hannover. 

40* 


Digitized  by  Google 


628 


Das  Roinigen  der  öle,  Fette  und  Wachsarten. 


Die  Luftgebläse  führen  nicht  nur  Luft,  sondern  Luft  und  Dampf 
in  die  Flüssigkeit  ein  und  können  daher  nur  dort  angewendet  werden, 
wo  eine  Wasserzufuhr  bei  gleichzeitiger  Temperaturerhöhung  nicht  schadet 
(Waschoperationen). 

Die  normalen  Luftsaug-  und  Luftdruckapparate  vermögen  nur  den 
Druck  einer  Wassersäule  von  3 — 4  m  zu  überwinden;  man  darf  daher 
die  damit  auszustattenden  Raffinationsgefäße  nicht  allzu  hoch  wählen. 

Infolge  der  Einfachheit,  Betriebssicherheit,  Billigkeit  und  Bequem- 
lichkeit in  der  Aufstellung  und  im  Betriebe  finden  diese  Apparate  trotz 
ihres  nicht  geringen  Dampfverbrauches  vielfach  Anwendung. 

Die  denkbar  innigste  Vermengung  zweier  Flüssigkeiten  erzielen  die 

Zentrifa  galmischvorrlchtungen. 

Zeotri-  Der  wichtigste  Repräsentant  dieser  Gruppe,  der  Zentrifugalemulsor 

nSer.    der  Aktiobolaget  „Separator"  in  Stockholm,  machte  zu  Anfang  der  90  er 

Jahre  des  vorigen  Jahrhunderts  viel  von  sich  reden ;  man  erwartete  von  ihm 

eine  förmliche  Umgestaltung  einzelner  Branchen  der  Fett-  und  Ölindustrie. 

Seltsamerweise  hat  er  aber  nicht  jene  Verbreitung  gefunden,  die  man  mit 

Recht  erhoffen  durfte. 

Der  Zentrifugalemulsor  (Fig.  338)  besteht  im  wesentlichen  aus  zwei  flachen 
Tellern,  G  und  F,  von  eigentümlicher  Form,  welche  mit  ihren  vollkommen  eben 
geschliffenen,  doppelten,  ineinander  gehenden  Rändern  gegeneinander  gekehrt  sind. 
Der  untere  Teller  ist  mit  einer  Achse  M  fest  verbunden,  der  obere  auf  ein 
sich  nach  aufwärts  hin  konisch  verengendes  Rohrstück  0  aufgeschraubt,  welch 
letzteres  die  zu  mischenden  Flüssigkeiten  dem  Apparate  zuführt.  Zu  diesem  Zweck 
ist  es  unmittelbar  oberhalb  des  unteren  Teilers  O,  mit  welchem  es  ein  Stück  bildet, 
mit  zwei  seitlichen  Ausflußöffnungen  e  versehen,  aus  welchen  die  Flüssigkeiten  in 
den  Raum  zwischen  den  beiden  Tellern  gelangen. 

In  den  Rand  des  oberen  Tellers  sind  drei  Mikrometer-Stellschrauben  i  einge- 
setzt, welche  eine  genaue  und  leicht  zu  messende  Einstellung  der  Entfernung  der 
beiden  Teller  voneinander  gestatten.  Dieser  Abstand  läßt  sich  nach  Bedarf  von 
0,05  bis  2,00  mm  regulieren ;  je  geringer  die  Entfernung,  desto  inniger  die  erzielte 
Mischung. 

Die  Teller  des  Emulsors  umgibt  ein  feststehendes  Gehäuse  C,  dessen 
Innenwände  mit  Blei  plattiert  sind;  es  dient  zum  Auffangen  des  die  Emulsor- 
teller  verlassenden  Flüssigkeitsgemisches,  welches  von  hier  mittels  eines  ange- 
setzten Abflußrohres  r  abgeleitet  wird.  Auf  den  Deckel  des  Gefäßes  ist  ein  oben 
offenes  zylindrisches,  durch  eine  senkrechte  Scheidewand  p  in  zwei  Kammern  ge- 
teiltes Gefäß  D  aufgesetzt,  dessen  Abteilungen  mit  den  zu  mischenden  Flüssig- 
keiten gespeist  werden.  Jede  dieser  Kammern  ist  mit  einer  mittels  Regulierstifte 
(g,  h)  verschließbaren  Ausflußoffnung  versehen,  aus  welcher  die  Flüssigkeiten  in 
ein  gemeinschaftliches  Rohr  gelangen,  welches  in  das  obere  offene  Ende  des  Emul- 
sors hineinragt.  Durch  die  Stifte  läßt  sich  das  Mischungsverhältnis  der  beiden 
Flüssigkeiten  genau  regulieren.  Zur  Erleichterung  der  Einstellung  sind  die  Spindeln 
beider  Stifte  mit  einer  von  0 — 100  reichenden  Skala  versehen.  Zwei  Schwimmer  /  Ar 
halten  in  beiden  Kämmen),  welche  durch  die  beiden  Reservoirs  A  B  gespeist  werden, 
ein  konstantes  Niveau. 

Der  Antrieb  des  Emulsors  erfolgt  entweder  durch  ein  Schnurgetriebe  R  oder 
durch  eine  eigene  am  Fuße  angebrachte  kleine  Dampfturbine.  So  interessant  diese 
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Antriebsdetails  auch  sein  mögen,  so  kann  hier  darauf  doch  nicht  näher  eingegangen 
werden. 

Die  Zentrifugalem ulsoren  rotieren  gewöhnlich  mit  7000  Umdrehungen 
pro  Minute  und  muß  der  Apparat  so  exakt  konstruiert  sein,  daß  er  voll- 
kommen geräuschlos  läuft  und  die  Gefahr  des  Ilinausschleuderns  des  oberen 
Teiles  (die  sogenannte  Explosion  des  Emulsors)  ausgeschlossen  ist1). 


Fig.  838.  Zentrifugalemulsor. 


Die  Leistungsfähigkeit  ist  von  der  Größe  des  Tellerzwischen- 
raumes und  der  Viskosität  der  Flüssigkeiten  abhängig;  der  Durchschnitt 
beträgt  3000—6000  kg  in  12  Stunden. 

Das  von  dem  Emulsor  kommende  Flüssigkeits^emisch  wird  in  einem  SePRrat<>- 

...  .  ren 

Sammelgefäße  der  Ruhe  überlassen,  wobei  sich  in  vielen  Fällen  die  beiden    Dach  Art 

Flüssigkeiten  von  selbst  wieder  sondern.    Um  ein  regelmäßiges  Arbeiten  dertine0rreu 

zu  erzielen,  ist  die  Anbringimg  eines  Sammelgefäßes  nach  Art  der  Floren-  flache. 


•)  Vergleiche  den  Aufsatz  des  Verfassers  über  den  gleichen  Gegenstand  in 
Chem.  Mitteilungen,  1897,  Kr.  43. 
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Zentrifu- 
gakepara- 
toren. 


Kritische 
Emul- 


Ekonbergb 
Wasch- 
dement 


Fig.  339. 


tinerflascho   sehr  angezeigt.     Die  Größe  dieser  Separierungsapparate 
(Fig.  339)  muß  so  gewählt  werden,  daß  die  Flüssigkeiten  Zeit  genug  finden, 
sich  zu  trennen;  es  fließt  dann  die  spezi- 
fisch leichtere  Flüssigkeit  bei  «,  die  spe- 
zifisch schwerere  bei  h  ab. 

Bei  Emulsionen,  die  sich  nicht  so  glatt 
entmischen,  ist  die  Anwendung  eigener 
Entmischungsvorrichtungen *)  (Sepa- 
ratoren) notwendig.  Es  sind  dies  Appa- 
rate, welche  eine  den  Emulsionen  entgegen- 
gesetzte Wirkung  ausüben  und  nichts  an- 
deres darstellen,  als  für  die  Fettindustrie 
adoptierte  Milchzentrifugen.  Man  kann 
mittels  derselben  Flüssigkeiten  von  beliebigem 

spezifischen  Gewichte  trennen,  was  um  so  vollkommener  geschieht,  je  größer 
der  Dichtenunterschied  der  beiden  Flüssigkeiten  ist.  Der  Separator  muß 
für  jedes  Flüssigkeitsgemisch  neu  eingestellt  werden:  erfolgt  diese  Einstel- 
lung nicht  ganz  präzis,  so  läßt  er  in  seiner  Wirkungsweise  zu  wünschen 
übrig.  Aber  selbst  bei  richtiger  Einstellung  des  Apparates  kommt  es  vor, 
daß  die  Enudsionen  nicht  scharf  genug  geschieden  werden. 

Nach  Benedikt2)  bleiben  namentlich  beim  Waschen  fetter  Öle  mit 
Laugen  häufig  größere  Fettmengen  in  den  wässerigen  Flüssigkeiten  suspen- 
diert. Es  gibt  sogar  Emulsionen,  welche  Ekenberg  ,.kritische"  nennt, 
die  durch  den  Soparator  überhaupt  nicht  geschieden,  sondern  noch  stabiler 
gemacht  werden.  Abänderungen  des  Mischungsverhältnisses,  der  Konzen- 
tration der  Waschflüssigkeit  der  Temperatur,  Zusätze  von  Kochsalz,  Na- 
triumsulfat usw.  bringen  hier  Hilfe. 

In  allen  Fällen,  wo  öle  und  Fette  mit  alkalischen  oder  gummi-  und 
harzhaltigen  Flüssigkeiten  emulgiert  werden,  kann  man  des  Separators 
zur  Trennung  dieser  Gemische  nicht  entraten. 

Ekenberg3)  hat  auf  dem  Zentrifugalemulsor  ein  eigeues  Raffinations- 
system für  Öle  gegründet;  er  läßt  die  zu  reinigenden  Ölo  durch  ein  System  von 
Emuisoren  und  Sei>aratoren  hindurchlaufen  und  heißt  die  Kombination  von  je 
einem  Emulsor  mit  einem  Separator  ein  „Waschelement".  Durch  Hinterein- 
anderschalten  mehrerer  solcher  Waschelemente  erreicht  Ekenberg  nicht  nur 
jede  gewünschte  Einwirkung  eines  Reagens  auf  die  Öle,  sondern  befreit  diese 
auch  nachher  wieder  vollständig  von  den  verwendeten  Chemikalien4). 

')  Nach  C.  Hellström  in  Stockholm  werden  Emulsionen  leicht  getrennt, 
wenn  man  sie  der  gleichzeitigen  Beeinflussung  der  Schleuderkraft  und  einer  hin  und 
her  gehenden  Bewegung  in  der  Kichtung  der  Schleudertrommelachse  aussetzt, 
(D.  Ii.  P.  Nr.  52290  v.  29.  Jan.  1890.) 

•)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1892,  S.  675. 

»)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1*92,  S.  487. 

*\  Näheres  siehe  unter  .NcutralLsationsmethoden*,  Seite  647. 
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In  der  Regel  fließt  die  Emulsion  ans  dem  Eraulsor  direkt  in  den 
Separator,  denn  die  Reaktion  zwischen  dem  Reinigungsmittel  und  dem  Fette 
vollzieht  sich  bei  der  innigen  Mischung  meist  augenblicklich.  Sollte  in 
einzelnen  Fällen  aber  eine  längere  Einwirkung  erwünscht  sein,  so  fflhrt 
man  einfach  Reservoire  in  die  Apparaten  reihe  ein,  welche  die  Mischung  ab- 
wechselnd aufnehmen. 

Mittels  des  Zentrifugalemulsors  lassen  sich,  wie  Ekenberg  berichtet, 
Emulsionen  bis  zu  40%  Fettgehalt,  bei  gewissen  Ölen  sogar  bis  zu  50% 
herstellen,  dann  aber  tritt  zwischen  50 — 70%  eine  Pause  ein,  in  welcher 
sich  keine  Emulsionen  bilden,  wogegen  sich  wiederum  70%  und  mehr  Ol 
mit  Wasser  emidgieren.  Zwischen  50 — 70%  sind  die  Ölwassermischuugeu 
derart  zähflüssig,  daß  sich  Emulsionen  nicht  erzielen  lassen. 


Fig.  »10.   Zenlrifugalmiscber  von  Haubold. 


Der  Zentrifugalemulsor  erreicht  mit  der  kleinsten  Menge  von  Reagenzien 
die  denkbar  größte  Wirkung  bei  kürzester  Einwirkungsdauer.  Der  Sej>arator 
gestattet  wiederum  eine  so  vollkommene  Absonderung  der  verwendeten 
Reinigungsmittel,  wie  sie  mit  keinem  anderen  Mittel  erreicht  werden  kann. 
Es  ist  daher  nicht  recht  verständlich,  warum  die  Zentrifugalemulsoren  im 
Verein  mit  den  Sejvaratoren  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  zu  keiner  größeren 
Bedeutung  gelangten.  Jedenfalls  sei  hier  nochmals  ausdrücklichst  auf  diese 
Mischvorrichtungen  hingewiesen 

Außer  dem  in  Fig.  338  gezeigten  Emulsor  gibt  es  noch  andere  H*uboi<u 
auf  der  Zentrifugalkraft  basierte  Misehvoniehtungen2),  von  denen  nur  die  ientrifu«e. 
Schieuderemulsoreu  der  Firma  C.  G.  Hau  hold  jr.  in  Chemnitz  genannt  seien. 


')  Beachtenswert  sind  auch  die  für  Laboratoriumsversuche  bestgeeigneten  so- 
genannten Kolibri-Handemulsoren,  bei  welchen  der  Antrieb  durch  einen  Handzug- 
riemen  erfolgt. 

')  Ein  älterer  Zentrifugal mischapparat  ist  der  von  Voigt.  (Bornemann, 
Die  fetten  Öle,  Weimar  1881»,  S.  194).  —  Auch  der  von  ('.  O.  Levae  in  Stockholm 
(1).  H.  P.  Nr.  34  781)  wäre  hier  zu  nennen. 
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Diese  Vorrichtung  (Fig.  340)  besteht  aus  vielfach  durchbrochenen,  verschieden- 
artig gestalteten  und  angeordneten  Widerständen  tc.  welche,  da  sie  konzentrisch  und 
gleichmäßig  angebracht  sind,  von  jedem  Teile  des  Mischgutes  in  gleicher  Weise 
getroffen  werden  müssen.  Durch  das  Aufschlagen  auf  diese  Widerstande  wird  das 
Mischgut  zerstreut  und  durcheinander  geworfen.  Bringt  man  mehrere  Ringe  dieser 
Widerstände  an,  so  wiederholt  sich  der  Vorgang  des  Mischens  so  oft,  als  solche 
Ringgarnituren  vorhanden  sind.  Wenn  das  Mischgut  den  Schleuderkorb  verläßt, 
wird  es  in  dem  Auffangkasten  auf  eine  größere  Fläche  gleichmäßig  aufgestreut, 
wobei  wiederum  ein  Mischen  erfolgt. 

Mit  dem  Hau bold sehen  Schleudereraulsor  können  nieht  nur  Flüssig- 
keiten, sondern  auch  feste  Körper  aufs  innigste  vermischt  werden. 

Eine  ebenfalls  die  Zentrifugalkraft  benutzende  Misch  Vorrichtung  ist  von 
Emil  Petit1)  in  Paris  für  die  Mischung  von  Fetten  mit  Schwefelsäure 
und  von  P.  Schach2)  zum  Vennischen  von  Fett  mit  wässerigen  Flüssig- 
keiten (hauptsächlich  Milch)  empfohlen  worden. 

Zuführung  der  RafAnationsflüssigkeit. 

Zur  Erreichung  einer  möglichst  innigen  Durchmischung  der  Fette  mit 
den  Agenzien  ist  außer  dem  guten  Funktionieren  der  Rührvorrichtung  auch 
die  Art  der  Zugabe  der  Agenzien  wichtig.    Bei  den  Emuisoren  wird  diese 
ohnehin  durch  den  Apparat  selbst  geregelt,  bei  den  Raffinationsgefäßen,  die 
mit  mechanischen  Rührern  oder  mit  Luft  rührern  arbeiten,  muß  Sorge  ge- 
tragen werden,  daß  das  Zugeben  der  Reagensflüssigkeit  erst  nach  der  In- 
gangsetzung des  Rührwerkes  beginne  und  nicht  zu  plötzlich  erfolge,  daß 
die  Eintragung  derselben  vielmehr  ganz  allmählich  geschehe,  damit  das  Rühr- 
werk Zeit  finde,  die  zugebrachte  Menge  im  Öle  gleiclimäßig  zu  verteilen. 
Die  sofortige  Verteilung  des  Reagenses  in  dem  zu  raffinierenden  Öle  ist 
deshalb  wichtig,  weil  im  anderen  Falle  die  Reaktionsprodukte  sich  mitunter 
ballen  (Flockenbildung)  und  auf  diese  Weise  sowohl  öl  als  auch  Teile  des 
Reagenses  eingeschlossen  werden  und  vorloren  gehen.    (Geringe  ölaus- 
beute  und  unvollständige  Ausnutzung  der  Reagenzien.) 

Säuren,  Laugen  oder  andere  Chemikalien  dürfen  daher  nie  in  allzu 
dickem  Strahle  in  das  Öl  eingeführt  werden.  Eine  möglichst  gleich- 
mäßige Verteilung  der  in  ganz  dünnem  Strahle  oder  gar  in  Tropfenform 
zuzuführenden  Raffiuationsflüssigkeit  über  die  ganze  Oberfläche  kann  durch 
besondere  Vorrichtungen  erreicht  werden. 

Die   einfachste   derselben    ist    eine    feingelochte    Brause,  welche 
teüunü-    aber  nur  für  die  Zufuhr  größerer  Flüssigkeitsmengen  (z.  B.  Wasser  bei 
röhre.      Waschoperationen)  am  Platze  ist;  für  Säuren  oder  Laugen  sind  spiralförmige 
Zuleitungsröhren    mit    möglichst    kleinen    Ausflußöffnungen  vorzuziehen. 
Am  meisten  wird  für  diese  Zwecke  wohl  das  Segnersche  Rad  gebraucht, 

')  Diese,  eine  Verseifung  der  Fette  mittels  Schwefelsäure  bezweckende  Vor- 
richtung wird  im  3.  Bande  (Kapitel  Stearinfabrikation)  Besprechung  finden. 
l;  D.  Ii.  P.  Nr.  106729.  —  Chem.  Rev.,  1900,  S.  28. 
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das  ist  ein  System  drehbarer  Röhren  mit  seitlichen  Abflußöffnungen.  Der 
einseitige  Ausfluß  bewirkt  infolge  des  ungleichen  Seitendruckes  ein  Rotieren 
des  Rohrsystems  und  damit  eine  gleichmäßige  Verteilung  des  Reagenses 
über  die  Oberfläche  des  zu  raffinierenden  Öles. 

Eine  eigene  Säurezufflhrung  hat  sich  die  Badische  Anilin-  und  Patent  der 
Sodafabrik1)  in  Ludwigshafen  patentieren  lassen.    Diese  Vorrichtung  soll  Anilin- und 
speziell  die  Verwendung  rauchender  Schwefelsäure  an  Stelle  der  Sodafabrik. 
66gradigen  englischen  Säure  in  der  Mineralöl-Raffination  ermöglichen, 
scheint  aber  auch  für  vegetabilische  Ölraffination  geeignet  Bei  so  energisch 


Fig.  Sil.   Apparat  zur  Saureiuführung  (D.R.P.  Nr.  92018). 


wirkenden  Reagenzien,  wie  rauchende  Schwefelsäure,  ist  eine  äußerst  feine 
Verteilung  im  Öl  doppelt  notwendig,  weil  die  rauchende  Säure  sehr  rasch 
verharzend  wirkt,  wodurch  die  in  der  Flüssigkeit  verteilten  Oleumtröpfchen 
mit  einer  Harzschicht  überzogen  werden,  so  daß  erstere  überhaupt  nicht 
oder  erst  nach  längerer  Zeit  zur  Wirkung  gelangen. 

Läßt  man  aber  rauchende  Schwefelsäure  zwischen  die  Berührungs- 
flächen zweier  gleichgerichteten  und  einander  durchdringenden  Ölströme 
oder  eines  Stromes  von  Öl  und  eines  solchen  von  Luft  oder  Gasen  von 
verschiedener  Geschwindigkeit  einfließen,  so  daß  die  Säure  mitgerissen  und 
zwischen  jenen  Strömen  zerrieben  wird,  um  alsdann  in  diesem  fein  ver- 

l)  D.  R.  P.  Nr.  92018  v.  28.  Jan.  1896.  —  Seifenfabrikant,  1899,  S.  47. 
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teilten  Zustande  im  Weiterfließen  der  Hauptmenge  des  zu  raffinierenden 
Öles  beigemischt  zu  werden,  so  wird  dadurch  die  oben  geschilderte  Bil- 
dung von  verharzten  Oleumtröpfchen  verhütet. 

Die  Einrichtung  des  Mischapparates  (Fig.  341)  ist  sehr  einfach.  Derselbe 
besteht  aus  einem  zylindrischen  Gehäuse  D„  in  welches  zwei  konzentrisch  inein- 
ander steckende  konische  Düsen  Z>,  und  Di  münden.  Der  inneren  Düse  Dx  wird 
mittels  des  Rohres  A  Druckluft  bzw.  Gas  oder  Druckflüssigkeit  und  dem  Zwischen- 
raum zwischen  den  Düsen  Dt  und  D.,  mittels  des  Rohres  B  die  zerstäubende  Säure 
zugeführt.  Oberhalb  der  Düsenmündungen  hat  das  Gehäuse  eine  konische  Ver- 
engung und  darüber  eine  trichterförmige  Erweiterung  F,  welche  durch  eine  Klappe  K 
verschließbar  ist.  Das  untere  Ende  des  Gehäuses  ist  mit  Schlitzen  E  versehen, 
um  die  zu  reinigende  Flüssigkeit  eintreten  zu  lassen.  Der  Apparat  wird  am 
tiefsten  Punkte  des  Raffinierbehälters  angebracht,  das  Gehäuse  füllt  sich  mit  dem 
öl  und  der  Apparat  wird  in  Tätigkeit  gesetzt  ,  indem  durch  A  und  somit  durch 
die  innere  Düse  Z>,  Luft  oder  Gase  unter  Druck  eingepreßt  werden.  Dieser 
kontrahierte  Strahl  bewirkt  bei  geöffneter  Klappe  K  eine  heftige  Aufwärtsbewegung 
des  Öles  im  Apparat  von  E  nach  F.  Das  Ol  wird  stets  zentral  aufsteigen  und 
darauf  wieder  dem  tiefsten  Punkt  zuströmen,  wo  es  bei  E  in  den  Apparat  wiederum 
eingesaugt  wird,  und  der  Kreislauf  beginnt  von  neuem.  Durch  die  Leitung  B  fließt 
das  zuzumischende  Reagens  zu.  In  dem  Moment,  wo  es  zwischen  die  Berührungs- 
fläche des  aus  D,  kommenden  Luft-  bzw.  Gasstromes  von  verschiedener  Geschwin- 
digkeit gelangt,  wird  es  mitgerissen,  zwischen  jenen  Flächen  fein  zerrieben  und 
in  diesem  zerstäubten  Zustande  dem  in  dem  Apparat  aufsteigenden  öle  zuge- 
misebt.  Ist  die  Zerstäubung  beendet,  so  läßt  man  so  viel  Druckluft  durch  A  in 
den  Apparat  eintreten,  daß  das  Öl  in  wallender  Bewegung  bleibt,  wodurch  man 
ein  rasches  Sicbzusammonballen  und  ein  schnelles  At»setzen  des  Raffiniersatzes  nach 
Beendigung  der  Luftagitation  erzielt.  Während  des  Absetzens  der  raffinierten 
Flüssigkeit  wird  die  Klappe  K  geschlossen. 

In  der  Abklärungsperiode  verhindert  die  geschlossene  Klappe  K,  daß  Raffinier- 
satz in  den  Apparat  und  in  die  Düsen  gelangen  kann. 


Kochen  mit 
Waaser. 


II.  Methoden  zur  Entfernung  von  Eiweißstoffen. 

Die  in  den  Ölen  und  Fetten  enthaltenen  Eiweißstoffe,  Pflanzen  - 
schleim,  Harze,  tierischer  Leim  und  ähnliche  Fremdkörper  werden 
entweder  durch  einfaches  Erwärmen  oder  durch  chemische  Mittel  nieder- 
geschlagen oder  zerstört.  Die  Ausscheidung  dieser  Fremdstoffe  erfolgt  ge- 
wöhnlich in  flockiger  Form  (Koagulation),  wobei  zumeist  ein  mechanisches 
Ausfällen  der  im  Öle  gelösten  Farbstoffe  und  damit  ein  Hellwerden  der 
so  behandelten  Produkte  eintritt. 

Die  einfachste  Art  des  Gerinnenlassens  der  Eiweißstoffe  ist  die 
Koagulation  durch  Wärme.  So  wird  z.  B.  in  Indien  das  frisch  ge- 
preßte Rizinusöl  durch  Kochen  mit  Wasser  entschleimt  und  gleichzeitig 
gebleicht.  Ein  Patent  von  Cattanach1)  fußt  auf  dem  gleichen  Prinzip; 
nach  diesem  Verfahren  wird  Leinöl  zu  2U%  seines  Gewichtes  mit  Wasser 
vermischt  und  unter  Überdruck  bei  einer  Temperatur  von  120°  C  gekocht. 

l)  D.K.IV  Nr.  ll'Jl»  v.  13..1an.  1880. 
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Die  Entschloimung  des  I^einöls  durch  hohe  Temperatur  ist  ebenfalls  t?°*^llÄ"h 
hierher  zu  rechnen.   Wird  Leinöl  möglichst  rasch  auf  über  250  °C  erhitzt,  nach«» 
so  erleidet  es  eine  Trübung  und  erscheint  nach  dem  Erkalten  mit  einer  Erhitzen, 
froschlaichartigen  Ausfällung  durchsetzt.   Im  Großbetriebe  macht  man  von 
dieser  Art  Entschleimung  nur  selten  Gebrauch,  weil  sich  die  gallertartigen 
Ausscheidungen  l)  nur  äußerst  schwierig  abfiltrieren  lassen  2). 

Bei  den  durch  Extraktion  gewonnenen  Ölen  erfolgt  eine  teilweise 
Koagulierung  des  gelösten  Eiweißes  beim  Abtreiben  des  Extraktionsmittels3). 

Ausfällen  der  Schleim-  und  Eiweißstoffe  durch  Gerbstoffe  und  Alaun : 
Gerbstoffe  und  Alaunlösungen  bringen  die  in  Ölen  und  Fetten  gelösten 
Eiweißstoffe  zum  Gerinnen.  Wässerige  Auszüge  von  Lohe  sind  von  Davidson 
besonders  für  Tran  empfohlen  worden  und  sollen  diese  Gerbstofflösungen 
auch  eine  merkliche  Bleichung  bewirken. 

Alaun  wird  auch  zur  Entfernimg  von  Leimsubstanzen  aus  animalischen 
Fetten  angewendet,  doch  erfolgt  eine  Ausfällung  des  Leimes  nur  bei 
alkalischer  Reaktion  und  längerer  Einwirkungsdauer.  Eine  Lösimg  von 
Gelatine  gibt  z.  B.  beim  Zusammenbringen  mit  einer  Alaunlösung  keinen 
Niederschlag,  weil  Alaun  eben  sauer  reagiert 4).  Auch  Abkochungen  von 
Seifenrinde  (D.  R.  P.  Nr.  70314)  werden  zum  Entschieimen  von  Ölen  imd 
Fetten  gebraucht.  Das  von  Vi  Hon  vorgeschlagene  ..AJgesin"  ist  ebenfalls 
hier  zu  nennen. 

Zerstörung  der  Eiweiß-  und  Schleimstoffe  durch  Säure:  Die  Vor-  sa«r«r»tti 
gänge,  welche  sich  beim  Behandeln  der  Fettkörper  mit  konzentrierten 
Säuren  abspielen,  wurden  bereits  im  2.  Kapitel  beschrieben.  Bei  der  Raffi- 
nation der  öle  macht  man  von  der  wasserentziehenden  und  ei  weiß  ver- 
kohlenden Wirkung  der  konzentrierten  Mineralsäuren  (vornehmlich  Schwefel- 
säure) Gebrauch r'). 

Wird  von  einer  Säureraffination  gesprochen,  so  versteht  man  darunter 
wohl  immer  die  Schwefelsäureraffination,  wie  sie  von  Ch.  Gower*') 


')  Der  Niederschlag  besteht  übrigens  nur  zur  Hälfte  aus  organischen  Ver- 
bindungen, zur  anderen  aus  Phosphaten  und  Sulfaten. 

a)  Näheres  über  diese  Methode  bringt  der  2.  Band  (Abschnitt  „Leinöl"). 

*)  Die  Cleveland  Linseed  Company  (D.  R.  P.  Nr.  91760  v.  4.  Dez.  1895) 
ist  der  Ansicht,  daß  die  Beseitigung  dieser  gelüsten  Substanzen  den  Wert  des  Öles 
für  gewisse  industrielle  Zwecke,  z.  ß.  Herstellung  von  Ölfarben  (?),  beeinträchtige, 
und  hat  daher  ein  Verfahren  ausgearbeitet,  bei  tleui  das  Vertreiben  des  Extraktions- 
mittels bei  niederer  Temperatur  erfolgt,  so  daß  ein  Gerinnen  der  Eiweißkörper 
nicht  stattfinden  kann. 

*)  Lake,  Cullmann  und  andere  verwenden  Alaun  und  Gerbsäure  in  Ge- 
meinschaft mit  anderen  Mitteln  auch  zur  Geruchlosmachung  von  Olen  und  Fetten. 

&)  Das  Kochen  mit  verdünnter  Säure  fällt  Eiweißstoffe  ebenfalls  aus,  doch 
wird  gerade  dieses  Verfahren  bei  Olen  und  Fetten  nicht  oder  doch  nur  sehr  selten 
angewandt.  Verdünnte  Säuren  werden  mehr  als  emulsionszerstörende  und  klärende 
Mittel  gebraucht. 

•j  Engl.  Patent  Nr.  1864  v.  5.  April  1792. 
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im  Jahre  1792  vorgeschlagen,  von  Thenard,  Cogan,  Hall,  Puscher, 
Michaud  und  anderen  verbessert  wurde. 

Das  Verfahren  beruht  auf  der  Eigenschaft  der  konzentrierten  Schwefel- 
säure, Ölen  in  geringer  Menge  zugesetzt,  die  in  denselben  gelösten  Eiweiß- 
körper,  Harz  und  Schleimstoffe  zu  verkohlen,  die  Öle  selbst  jedoch  nicht 
oder  doch  nur  sehr  wenig  anzugreifen. 

Beim  Vermischen  von  rohen  Pflanzen-  und  Tierölen  mit  geringen 
Mengen  konzentrierter  Schwefelsäure  tritt  eine  allmähliche  Verfärbung  der 
Öle  ein,  unter  Ausscheidung  dunkelgrüner  bis  schwarzer  Flocken,  die  sich 
nach  und  nach  zusammenballen  und  zu  Boden  setzen,  sofern  das  Durch- 
mischen aufhört  und  die  Flüssigkeit  der  Ruhe  überlassen  wird.  Hat  man 
den  Säurezusatz  nicht  zu  groß  genommen  und  war  die  Temperatur  während 
der  Operation  nicht  zu  hoch,  so  ist  das  öl  nach  Vornahme  der  Durch- 
mischung nicht  nur  frei  von  gelösten  Eiweißstoffen.  Harzen  und  Schleim, 
welche  Körper  eine  Verkohl ung  erfahren  haben,  sondern  auch  heller  von 
Farbe,  weil  der  Farbstoff  des  Rohöles  durch  die  in  Flocken  ausgefallenen 
Eiweißstoffe  mit  niedergerissen  wird.    Bei  zu  groß  bemessenem  Säure- 
zusatze  sowie  zu  hoher  Temperatur  während  des  Vermischens  oder  bei  zu 
lange  andauernder  Einwirkung  greift  die  Säure  auch  den  Fettkörj>er  selbst 
an  und  zerlegt  einen  Teil  der  Triglyzeride  in  Glyzerinschwefelsäure  und 
Sulfofettsäure,  unter  gleichzeitiger  Rötung  des  Öles. 

Das  richtige  Gelingen  des  Schwefelsäure-Raffinationsverfahrens  hängt 
von  folgenden  Faktoren  ab: 

1.  von  der  Qualität  des  Öles, 

2.  der  Stärke  der  Säure, 

3.  der  Intensität  der  Mischung, 

4.  der  Temperatur  während  der  Raffination, 

5.  der  Zeitdauer  der  Einwirkimg  der  Säure. 

Die  Qualität  der  Öle  ist  insofern  im  Spiele,  als  z.  B.  kaltgepreßte 
Ole  weniger  zu  verkohlende  Stoffe  enthalten  als  heißgepreßte.  Wasser- 
haltige Fette  beeinträchtigen  durch  Verdünnen  der  Säure  deren  Wirkung. 

Von  der  Stärke  der  Säure  hängt  ihre  wasserentziehende  und 
verkohlende  Eigenschaft  ab.  Man  nimmt  in  der  Regel  Schwefelsäure  von 
66°  Bc  (d=l-85).  Versuche,  englische  Schwefelsäure  unter  Zusatz 
von  etwas  rauchender  Schwefelsäure  zu  verwenden,  sind  zwar  gelungen , 
doch  ist  das  Arbeiten  mit  solchen  Mischungen  heikel;  sie  wirken  leicht  zu 
energisch  und  liefern  dann  rote  Öle.  Der  Seite  634  beschriebene  Misch- 
apparat clor  Badischen  Anilin-Sodafabrik  hilft  dem  Übelstande  allerdings  ab. 

Wie  bei  allen  chemischen  Reaktionen,  ist  natürlich  auch  hier  eine 
innige  Berührung  der  Reagenzion  ein  Haupterfordernis  für  das  Gelingen 
des  Prozesses.  Die  Intensität  der  Durchmischung  hat  nicht  nur  Einfluß 
auf  die  notwendige  Säuremenge,  sondern  auch  auf  den  Zeitpunkt  des  Ein- 
tretens der  Ausscheidung. 
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Die  Temperatur  soll  wahrend  der  Operation  möglichst  niedrig  sein. 
Die  in  einigen  Handbüchern  angegebenen  Temperaturen  von  30 — 50°  C 
(für  Rüböl-Raffination)  sind  entschieden  zu  hoch;  man  sollte  nie  über  15  bis 
20°  C  hinausgehen.  Eine  Temperaturerhöhung  um  einige  Grade  tritt  wah- 
rend der  Raffination  ohnedies  ein.  Bei  höherer  Temperatur  erfolgt  die 
Einwirkung  der  Säure  rascher  als  bei  niederer,  doch  treten  auch  die 
erwähnten  unangenehmen  Nebenwirkungen  der  Säure  viel  leichter  auf. 
Feste  Fette,  die  eine  Reinigung  mittels  Säure  natürlich  nur  nach  ihrer 
Verflüssigung  erfahren  können,  werden  daher  selten  nach  diesem  Ver- 
fahren gereinigt. 

Mit  der  Einwirkungsdauer  der  Säure  wächst  die  Raffinations- 
intensität; man  kann  daher  bis  zu  einer  gewissen  Grenze  mit  geringeren 
Säuremengen  bei  langer  Einwirkung  dasselbe  Resultat  erzielen  wie  mit 
größerem  Säureaufwande  bei  kurzer  Reaktionsdauer.  Bleibt  die  Säure  mit 
dem  öle  aber  gar  zu  lange  Zeit  in  Berührung,  so  treten  Zersetzungen  des 
Öles  auf;  die  Unterbrechung  der  Operation  im  richtigen  Moment  ist  daher 
wichtig. 

Die  Menge  der  angewandten  Schwefelsäure  beträgt  in  der  Regel 
l/a — l1/«0/«  vom  Ölgewicht,  die  Zeitdauer  schwankt  zwischen  2 — 6  Stunden. 

Die  Schwefelsäure-Raffination  ist  bei  Rüböl  allgemein  in  Anwendung 
und  wird  in  den  Rübölfabriken  wie  folgt  verfahren: 

Das  durch  Ablagern  möglichst  wasser-  und  schlcimfrei  gemachte  Rohöl 
wird  in  mit  Bleiblech  ausgekleidete  eiserne  Raffinationsbehälter  ge- 
bracht, das  in  denselben  befindliche  Rührwerk  in  Tätigkeit  gesetzt  und  die 
Säure  in  ganz  dünnem  Stralü  nach  und  nach  zufließen  gelassen.  Die  ur- 
sprünglich tiefgelbe  Farbe  des  Öles  verfärbt  sich  alsbald  in  ein  Grünlich- 
gelb; später  bilden  sich  in  dem  öl  kleine  schwarze  Punkte,  die  sich  all- 
mählich zu  immer  größer  werdenden  Flocken  verdichten.  Die  Ölmasse, 
welche  selbstverständlich  unausgesetzt  durch  das  Rührwerk  in  Bewegung 
gehalten  werden  muß,  sieht  jetzt  in  der  Daraufsicht  in  ihrer  tiefschwarzen 
Färbung  einer  Teermasse  nicht  unähnlich.  Läßt  man  eine  Ölprobe  auf  dem 
Spatel  abtropfen  und  beachtet  die  dünnen  ölschichten  im  durchfallenden 
Lichte,  so  erscheint  das  Öl  fast  wasserhell,  aber  mit  grünlich  bis  intensiv 
schwarzen  Flocken  durchsetzt.  Auf  eine  Porzellanplatte  gebrachte  Probe- 
tropfen lassen  ebenfalls  ganz  deutlich  diese  flockige  Ausscheidung  erkennen. 
Je  leichter  sich  diese  aus  verkohlten  Harzen,  Schleimstoffen,  Sulfo- 
fettsäuren  und  mechanisch  eingekapseltem,  unverändertem  Öle  sowie  mit- 
gerissenen Farbstoffen  bestehenden  Verunreinigungen  absetzen,  um  so 
besser  ist  die  Raffination  gelungen. 

Es  ist  Sache  der  Erfahrung,  bei  jeder  Ölqualität  gleich  anfangs  die 
notwendige  Menge  Schwefelsäure  zuzusetzen.  Hat  man  diese  Menge  unter- 
schätzt, so  zeigt  sicli  dies  an  einer  weniger  glatten  Ausscheidung  der  ver- 
kohlten Masse  und  an  einer  minder  hellen  Färbung  des  raffinierten  Öles. 
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Eine  Nachhilfe  durch  späteren  Zusatz  neuer  Mengen  Schwefelsäure  richtet 
hier  in  der  Regel  nur  wenig  aus.  In  3,  höchstens  5  Stunden  soll  die 
Reinigung  vollendet  sein  und  folgt  jetzt  eine  zirka  zweistündige  Ruhepause, 
während  welcher  sich  die  Ausscheidungen  absetzen  sollen. 

In  den  meisten  Fabriken  gibt  man  vor  dem  Abstellen  des  Rührwerkes, 
also  vor  der  Ruheperiodc,  ca.  3 — 4%  heißes  Wasser  in  das  Öl,  um  die 
Säure  zu  verdünnen  und  eine  weitere  Einwirkung  derselben  auf  das  Öl  ab- 
zuschwächen bzw.  unmöglich  zu  machon.  Beim  Zugeben  des  Wassers  ent- 
steht eine  Emulsion,  welche  sich  beim  darauffolgenden  Absetzen  in  drei 
Schichten  trennt: 

1.  in  eine  obere,  aus  raffiniertem  Öl  und  wenig  Wasser  be- 
stehende, 

2.  in  eine  mittlere,  den  Raffinationssatz  enthaltende,  und 

3.  in  eine  untere,  aus  verdünnter  Schwefelsäure  l»estehende  Schicht. 

Bei  gut  geleiteter  Raffination  müssen  sich  diese  drei  Schichten  scharf 
voneinander  abtrennen. 

Einige  wenige  Betriebe  unterlassen  den  Wasserzusatz  vor  der  Ruhe- 
periode. Auch  in  diesem  Falle  setzen  sich  der  Raffinationssatz  und  die  noch 
unverbrauchte  Schwefelsäure  zu  Boden,  doch  besteht  dal>ei  die  Gefalir,  daß 
bei  zu  lange  andauernder  Berührung  des  stark  sauren  Raffinationssatzes 
mit  dem  darüber  stehenden  Öl  Rotfärbungen  des  letzteren  eintreten,  und 
zwar  Rotfärbungen  sehr  zäher  Natur,  die  sich  durch  kein  Mittel  beheben 
lassen.  Eine  Wasserzugabe  vor  dem  Abstellen  des  Rührwerkes  ist  daher 
sehr  anzuraten. 

Das  von  den  Harzkörpern,  Schleim-  und  Farbstoffen  tefreite  Öl  hält 
Spuren  mechanisch  beigemengter  Säure  zurück  und  muß  daher  unter  allen 
Umständen  einer  gründlichen  Waschung  unterzogen  werden.  Man  bringt 
zu  diesem  Zwecke  das  vom  Raffinationssatze  getrennte  Öl  in  einen  zweiten 
Behälter  aus  Holz  oder  verbleitem  Eisenblech,  in  welchem  man  das  Öl 
zu  V3  seines  Gewichtes  mit  Wasser  gut  durchmischt.  Es  ist  vorteil- 
haft, diese  Waschungen  in  der  Wärme  vorzunehmen:  die  Wirkimg  ist 
dann  vollkommener  und  das  Abstehen  des  Wasch wassers  vollzieht  sich 
rascher. 

Zur  leichteren  Ausbringung  der  letzten  Schwefelsäurereste  aus  dem 
Öle  liat  man  auch  verschiedene  Zusätze  zu  dein  Waschwasser  empfohlen, 
so  z.  B.  eine  Zugabe  von  etwas  Kalkmilch,  Kreide,  Soda,  Koch- 
salz usw. 

Kalkmilch  und  Soda  üben  neben  der  saureabstumpfenden  auch  eine 
verseifende  Wirkung,  und  zwar  in  erster  Linie  auf  die  vorhandenen  freien  Fett- 
säuren, Kalkmilch  unter  Umständen  aber  auch  auf  die  Triglyzeride.  Die  sich 
dabei  bildenden  im  <  )1  löslichen  Kalkseifen  machen  sich  bei  Verwendung 
des  Öles  zu  Brennzwecken  durch  Verstopfen  des  Dochtes  sehr  unangenehm 
bemerkbar. 
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Aufgeschlämmte  Kreide1)  (kohlensaurer  Kalk),  welche  die  Fettsäuren 
und  Neutralfette  nicht  alteriert,  erzeugt  einen  recht  lästigen  Schaum.  Koch- 
salz äußert  natürlich  keine  neutralisierende  Wirkung  auf  die  Schwefelsäure, 
beschleunigt  aber  wegen  des  höheren  spezifischen  Gewichtes  des  Wasch- 
wassers ein  leichteres  Absetzen  desselben. 

Die  Entsäurungsmittel s),  wie  Kalk,  Kreide  und  Soda,  sind  besonders 
dann  von  Wichtigkeit,  wenn  es  sich  um  die  Herstellung  von  vegetabilischem 
Schmieröl  handelt,  von  welchem  totale  Abwesenheit  aller  Mineralsauren  und 
ein  Minimalgehalt  an  freier  Fettsäure  verlangt  wird. 

Das  bei  der  Waschoneration  resultierende  Öl  enthält  beträchtliche 
Mengen  Wasser  und  erscheint  dadurch  milchig  und  emulsionsartig.  Ein 
einfaches  mehrtägiges  Absetzen  dieses  wasserhaltigen  Öles  in  warmen 
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Fig.  842.   Schema  einer  RübölrafHnationsanlage. 

Räumen  bewirkt  zwar  eine  Klärung;  besser  und  rationeller  ist  es  aber,  dem 
Absetzen  eine  Filtration  folgen  zu  lassen,  wozu  man  sich  Vorrichtungen  be- 
dient, wie  sie  auf  Seite  615  10'  l>csehriel*m  wurden. 

Eine  rationelle  Anlage  zur  Ausführung  der  Ölraffination  mit  Schwefel-  Raflina- 
säuren  zeigt  Fig.  342.  *JJ£ 

Das  eigentliche  Raffinationsgefäß  A  ist  unten  konisch  zugespitzt,  weil  diese 
Form  ein  leichteres  Absetzen  des  Säurewassers  gestattet.  Die  Zuführung  der 
Schwefelsäure  erfolgt  durch  eine  Brause  b,  die  durch  das  Gefäß  B  die  Säure 
empfangt  Als  Rührvorrichtung  dient  komprimierte  Luft,  die  vom  Kompressor  C 
aus  durch  dnn  Windkessel  W  und  von  da  mittels  des  Rohres  bi  in  das  Öl  geleitet  wird. 

')  Beckmann  hat  die  Schwefelsäuremethode  dadurch  vervollkommnet,  daß 
er  das  von  der  Säure  getrennte  Öl  mit  einem  Überschüsse  von  trockenem  Calciura- 
karbonat  vermischte,  wodurch  die  dem  Ol  noch  anhaftende  freie  Säure  neutralisiert,  in- 
folge Bildung  von  CaS04  +  2  H.,0  die  Feuchtigkeit  beseitigt  wird  und  alle  schweben- 
den Verunreinigungen  durch  den  niederfallenden  Gips  eingehüllt  werden.  Das  Ver- 
fahren bietet  in  der  Ausführung  einige  Schwierigkeiten .  weil  sich  der  Gins  nicht  immer 
glatt  absetzt,  sondern  häufig  eine  Filtration  notwendig  erseheint.  (D.R.  I'.  Nr.  11  737.) 

*)  Siehe  auch  Abschnitt  „Neutralisationsmethoden". 
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Die  nach  beendigter  Raffination  und  Wasserzugabe  sich  in  A  bildenden  drei 
Schichten  werden  durch  den  Bodenhahn  des  Gefäßes  A  wie  folgt  verteilt: 

Die  untere  Säurewasserschicht  kommt  in  ein  verbleites  Sammelgefäß  D,  der 
dann  folgende  Raffinationssatz  nach  E  und  das  Öl  nach  Fy  wo  es  sofort  der 
Waschung  mit  heißem  Wasser  (mit  oder  ohne  neutralisierende  Zusätze)  unter- 
worfen wird  Als  Ruhrvorrichtung  dient  hier  ebenfalls  Druckluft  (Zuleitungsrohr  b^) ; 
für  ein  eventuelles  Anwärmen  des  Öles  ist  der  Behälter  vorteilhafterweise  auch  mit 
einer  Dampfschlange  d  ausgestattet.  Das  gewaschene  Öl  wird  durch  die  Pumpe  JP 
in  die  Standgefliße  G,ö,0, 04  befördert  und  hier  noch  weiter  abstehen  gelassen, 
um  nach  mehreren  Tagen  gefiltert  zu  werden.  Sehr  empfehlenswert  ist  es.  das 
zur  Raffination  kommende  Rohöl  vorher  durch  eine  Filterpressen -Passage  von 
seinen  mechanischen  Verunreinigungen  zu  befreien;  meist  erfolgt  diese  Klärung 
jedoch  durch  einfaches  Abstehenlassen  des  Rohöles. 

Das  im  Waschgefäße  F  resultierende  Wasch  wasser  wird  durch  die  Pumpe  Pi 
nach  D  gebracht,  wo  sich  schon  das  Säurewasser  von  A  befindet  Beim  direkten 
Ablassen  des  Säure-  und  des  Waschwassers  in  den  Kanal  würden,  so  vorsichtig  man 
auch  zu  Werke  gehen  mag,  immer  gewisse  Ölanteile  mitgerissen  werden.  Ein 
Sammeln  aller  Abwässer  im  Reservoir  D  gestattet  ohne  Schwierigkeiten  die  Ge- 
winnung des  sonst  verloren  gebenden  Öles,  weil  längere  Ruhe  die  Emulsionen  klart, 
besonders  wenn  man  die  fetthaltigen  Wässer  schwach  anwärmt,  wozu  Dampf- 
schlangen 8  vorhanden  sind. 

Der  in  E  gesammelte  Raffiniersatz  wird  ebenfalls  durch  eine  Dampfschlange  r 
mäßig  warm  gehalten  und  dadurch  entwässert 

Raffinier-  Der  Raf  f  iniersatz  (Sauertrieb  genannt)  stellt  eine  dickflüssige, 

zähe,  schwarzgraue,  eigentümlich  riechende  Masse  dar,  welche  die  kohligen 
Zersetzungsprodukte  der  Eiweiß-  und  Schleimstoffe  sowie  Harze  des  Rohöles 
und  außerdem  noch  Sulfofettsäuren  und  Glyzerin-Schwefelsäure  enthält 
Der  Gehalt  des  Rafüniersatzes  an  Sulfofettsäuren,  welche  im  Aussehen 
ganz  an  Öl  erinnern,  beim  Kochen  mit  Wasser  in  Fett-  und  Schwefel- 
säure zerfallen,  sichert  diesem  Abfallprodukte  eine  Verwendung  in  ver- 
schiedenen Industriezweigen.  So  findet  der  Raffiniersatz  beim  Verzinnen 
von  Weißblech,  in  der  Weißgerberei,  in  der  Spiritusfabrikation  und  in 
der  Rübonzuckerindustrie  Verwendung.  Nach  Deite  wird  er  hier  als 
Mittel  gegen  das  Schäumen  beim  Eindicken  von  Siruplösungen  angewendet 
doch  nimmt  man  für  diesen  Zweck  jetzt  hauptsächlich  unraffiniertes  Rüböl. 

Das  eben  beschriebene  Verfahren  stammt  in  der  Hauptsache  von 
Gowor  und  Thenard  und  ist  mehrfach  modifiziert  worden.  Von  diesen 
Modifikationen  seien  die  von  Cogan,  Puscher  und  Hall  angeführt. 

Methode  Die  Cogansche  Methode1)  unterscheidet  sich  von  der  Thenardschen 

Cogan.  eigentlich  nur  durch  die  Konzentration  der  verwendeten  Schwefelsäure, 
denn  die  dem  Säurungsprozesse  folgenden  Waschoperationen,  für  die  Cogan 
besondore  Vorschriften  gibt,  sind  nur  nebensäclilicher  Natur. 

Die  bei  diesein  Verfahren  in  Verwendung  kommende  Schwefelsäure 
soll  einen  H2S04 -Gehalt  von  50%  haben,  während  die  bei  dem  Thenard- 
schen Verfahren  verwendete  Säure  von  66°  Be  einem  Gelialte  von  96*/o 


*)  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar  1889,  S.  195. 
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HjS04  entspricht  Cogan  trägt  in  das  zu  raffinierende  Öl  2 — 21/27o  Säure 
ein,  und  zwar  in  drei  Portionen,  die  er  in  stündlichen  Zwischenräumen  zu- 
gibt Nach  erfolgter  Flockenbildung  läßt  er  absetzen  und  zieht  das  klare  öl 
in  einen  Waschapparat  ab,  wo  es  durch  einströmenden  Dampf  6 — 7  Stunden 
lang  auf  100°  C  gehalten  wird,  um  es  möglichst  von  Säure  zu  befreien. 
Nach  dem  Abstehen  wird  das  saure  Unterwasser  abgezogen  und  das  oben- 
auf schwimmende  Öl  durch  Filtration  geklärt 

Die  Vorteile  des  Co  ganschen  Verfahrens  sind  nach  Ansicht  des  Er- 

geringe  Konzentration  der  angewendeten 
Schwefelsäure  das  Rotwerden  des  Öles  unmöglich  macht. 

Bei  der  Pus  eher  sehen  Methode  wird  an  Stelle  der  Schwefelsäure  ein 
Gemenge  gleicher  Teile  96prozentigen  Alkohols  und  konzentrierter  Schwefel- 
säure verwendet,  welches  Gemisch  (Äthylschwefelsäure)  dieselbe  Wirkung, 
wenn  auch  in  milderer  Form,  äußert  wie  Schwefelsäure  allein.  Der  Raffi- 
nationssatz ist  bei  dem  Puschersehen  Verfahren  grünlichgrau. 

Nach  dem  Patente  von  A.  T.  Hall1)  in  Hull  wird  das  zu  raffinierende 
Öl  in  Benzin  gelöst  <hmn  auf  gewöhnliche  Art  mit  Schwefelsäure  raffi- 
niert, mit  Wasser  gewaschen,  das  (noch  immer  mit  Benzin  vermischte) 
Öl  durch  Tierkohle  filtriert,  hierauf  das  Benzin  abgetrieben  und  durch 
Kondensation  wiedergewonnen.  Das  in  Benzin  gelöste  Öl  ist  viel  dünn- 
flüssiger und  daher  den  Reagenzien  leichter  zugänglich,  weshalb  Hall 
eine  bessere  und  vollständigere  Raffination  bei  geringem  Reagenzienver- 
brauche  erwartet 

Nicht  zu  unterschätzen  ist  aber  der  selbst  bei  noch  so  gut  geleiteter 
Wiedergewinnung  des  Lösungsmittels  auftretende  Benzinverlust  Aus  diesem 
Grunde  konnte  sich  auch  das  Verfahren  weder  in  Betrieben,  die  nach  dem 
Preßverfahren  arbeiten,  noch  in  den  Extraktionsfabriken  Eingang  verschaffen. 

Zum  Bleichen  und  Geruchlosmachen  von  Fetten  treibt  Walter  Mills2) 
in  London  ein  Gemisch  von  trockener  warmer  Luft  und  gasförmigem 
Schwefelsäureanhydrid  durch  die  Öle.  Das  durch  die  warme  atmosphärische 
Luft  verdünnte  Schwefclsäureanhydrid  wird  in  schweflige  Säure  und  Sauer- 
stoff zersetzt,  welche,  da  sie  sich  im  statu  nascendi  befinden,  bleichend, 
gerueldosmachend  und  reinigend  auf  das  Fett  oder  öl  einwirken.  Die  hierbei 
entstehenden  kohlenstoffhaltigen  und  anderen  Nebenprodukte  können  mittels 
Filtration  durch  tierische  und  andere  Kohle  oder  durch  Waschen  mit  Wasser, 
Dampf  oder  anderswie  ausgeschieden  werden.  (?)  1  g  Schwefeltrioxyd  soll 
sich  zur  Reinigung  von  1  kg  Öl  als  genügend  erwiesen  haben. 

Von  R.  v.  Wagner3)  stammt  ein  Vorschlag,  an  Stelle  der  Schwefel- 
säure, deren  sachunkundige  Anwendung  leicht  ein  Röten  des  Öles  nach 
sich  ziehen  kann,  Zinkchlorid  zu  verwenden.    Chlorzink  ist  ein  höchst 

')  D.  R.  P.  Nr.  38470  v.  21.  Mai  1886. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  75667  v.  1.  Sept.  1892.  —  Chem.-Zt#.,  1894,  S.  1125. 


Methode 
ruscher. 
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Hall. 
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Mills. 


Methode 


*)  W agners  Jahresberichte,  1855,  S.  395. 
Hefter,  Technologie  der  Fette.  I. 
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hygroskopischer  Körper,  dessen  konzentrierte  Losungen  auf  Öl  Ähnlich  ein- 
wirken wie  konzentrierte  Schwefelsäure.    Vermengt  man  vegetabilische  Öle 
mit  1 — 2°/o  Zinkchloridlösung  von  der  Dichte  1-85,  so  tritt  zu  rasch  eine 
gelbbraune,  dann  eine  dunkelbraune  Verfärbung  ein  und  nach  längerer  Zeit 
scheiden  sich  schwarzbraune  bis  schwarze  Flocken  aus.   Das  Wagn ersehe 
Verfahren  hat  aber  nur  ganz  akademisches  Interesse  und  ist  in  der  Praxis 
wohl  nie  zur  Anwendung  gekommen 
Geschieht         Entfernung  der  Eiweiß-  und  SchJeimstoffe  durch  Atzalkalien.  Die 
ersten  Vorschläge  über  die  Verwendung  von  Alkalien  zur  Ölreinigung  stammen 
von  Evrard2)  und  Bareswill8).  Ersterer  empfahl  die  Anwendung  schwacher, 
letzterer  gebrauchte  starke  laugen.   Die  leichte  Verwertung  des  bei  diesem 
Verfahren  resultierenden  Raffinationssatzes  —  der  lialb  verseifte  Abfall  bildet 
ein  gut  brauchbares  Rohmaterial  für  Seifensieder  —  und  die  früher  einzig 
an  diese  Reinigungsmethoden  gestellte  Anforderung,  helles  Öl  zu  ergeben, 
sind  der  Vervollkommnung  dieser  Methode  lange  Zeit  hemmend  im  Wege 
gestanden.    Die  Laugenraffination  wurde  erst  weiter  ausgebildet,  als  die 
Kottonöl-Industrie  in  Amerika  ihren  Aufschwung  genommen  hatte.  Die 
erstrebte  Erzielung  von  speisefähigem  Öl  in  Verbindung  mit  dem  Wunsche, 
möglichst  rationell  zu  arbeiten,  also  hohe  Öl  aus  beuten  zu  erhalten, 
führten  zu  einer  vollkommeneren  Ausgestaltung  der  Laugenraffination. 
All-  Werden  Öle  und  Fette  mit  geringen  Mengen  von  Ätzalkalien  zusammen- 

gebracht, so  tritt  vor  allem  eine  Verseifung  der  freien  Fettsäuren  und 
der  etwa  vorhandenen  harzartigen  Körper  ein.  Die  gebildete  Seife  fällt 
meist  flockenförmig  aus,  hüllt  die  in  den  Ölen  enthaltenen  Verunreini- 
gungen, Farbstoffe,  Eiweiß-  und  Schleimstoffe  mechanisch  ein  und 
wirkt  auf  diese  Weise  reinigend  auf  die  öle.  Bei  der  Laugenraffination 
verbindet  man  also  mit  der  Entfernung  der  öle  von  eiweißartigen  Stoffen, 
Pflanzen  schleim,  Leim  usw.  eine  Neutralisation  des  Fettkörpers,  während  die 
weiter  unten  besprochenen  Neutralisationsmethoden  überhaupt  nur  auf  eine 
möglichst  vollkommene  Entfernung  der  freien  Fettsäuren  abzielen  und  die 
Beseitigung  von  Schleim  und  Eiweißstoffen  als  ganz  nebensächlich  betrachten. 

Zu  den  hier  in  Frage  kommenden  eigentlichen  Laugenraffinations- 
methoden müssen  die  zum  Reinigen  von  Leinöl,  zum  Härten  von  Talg 
und  zum  Raffinieren  von  Kottouöl  verwendeten  Verfahren  gezählt  werden. 
Leinfli-  Die  Raffination  des  l/cinöles  mittels  Lauge  wird  weniger  in  der  Ab- 

sicht unternommen,  das  Öl  von  Schloimstoffen  zu  befreien,  sondern  damit 
in  erster  Linie  ein  Bleichen  angestrebt.    Die  Leinölbleiche  nimmt  man  ge- 


raffination. 


l)  L.  K rafft  und  TVssie  du  Mottay  haben  Zinkchlorid  auch  für  die  Ver- 
seifung von  Fetten  an  Stelle  der  Schwefelsäure  empfohlen.  (Wagners  Jahres- 
berichte, 1859,  S.  604.) 

«)  Polyt.  Zentralblatt,  1855,  S.  868. 

")  Journ.  d.  Pharm.,  1858.  S.  446.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  149,  S.80.  — 
Verhandlungen  des  niederösterr.  Gewerbeverein9.  1858,  S.  413. 


Digitized  by  Google 


Laugenraffination. 


643 


wöhnlich  mit  Kalilauge  vor,  um  den  dabei  erhaltenen  Raffinationssatz  für 
Schmiereeifenfabrikation  verwenden  zu  können. 

Man  bringt  das  Leinöl  in  einen  Kessel  und  rührt  5%  heiße  Kalilauge  von 
30°  Be  ein.  Nach  einigen  Minuten  bildet  sich  ein  weißer  feiner,  flaumiger 
Niederschlag,  dessen  Flocken  allmählich  größer  werden  und  schließlich  die  Größe 
eines  dicken  Stecknadelkopfes  annehmen.  Diese  Flocken  sinken  beim  Aufhören 
des  Durchmischens  zu  Boden  und  das  klare  Öl  kann  abgeschöpft  worden1). 

M.  v.  Schmidt2)  verwendet  zum  Kaffinieren  von  ölen  Natronlauge 
in  einer  Lösung  von  29%  NaOH- Gehalt.  Er  nimmt  von  derselben  auf 
100  kg  öl  5  kg,  rührt  eine  Stunde  lang  und  überlaßt  dann  die  Mischung 
der  Ruhe.  Nach  einigen  Stunden  hat  sich  am  Boden  des  Gefäßes  die  gebildete 
Seife  als  dichter  Kuchen  abgesetzt,  welcher  die  vorhandenen  Verunreini- 
gungen, wie  Farbstoffe,  Zellgewebsreste  u.  dgl.,  einschließt  Die  darüber 
stehende  klare  ölschicht  wird  abgelassen  und  zur  Entfernung  von  einzelnen, 
möglicherweise  noch  suspendierten  Flocken  durch  eine  Filterpresse  getrieben. 
Feste  Fette  werden  zuvor  geschmolzen  und  auf  einer  Temperatur  erhalten, 
welche  30°  C  nicht  überschreiten  darf.  Liegt  der  Erstarrungspunkt  eines 
Fettes  höher,  so  ist  das  Verfahren  nicht  anwendbar. 

Das  Reinigen  von  Talg  mittels  Atznatron  wird  aber  trotz  dieser  letzten 
Angabe  Schmidts  in  ähnlicher  Weise  durchgeführt 

Besondere  Wichtigkeit  kommt  der  Laugonraffination  in  der  Kottonöl- 
industrie zu.  Um  aus  dem  rohen  dunkelroten  Baumwollsaatöle  durch  Raffi- 
nieren gutes  Speiseöl  zu  erzeugen,  ist  eine  große  Erfahrung  notwendig;  mit 
allgemeinen  Regeln  und  Verhaltungsvorschriften  läßt  sich  hier  wenig  ausrichten. 

Der  Laugen zusatz,  die  Temperatur  während  der  Raffination  und 
die  Operationsdauer  richten  sich  ganz  und  gar  nach  der  Qualität  dos 
zu  raffinierenden  Öles,  öl  aus  frischer  Kottonsaat  läßt  sich  mit  wenig 
Lauge  leicht  raffinieren,  au9  älterer  Saat  gepreßtes  oder  lange  Zeit  ge- 
lagertes öl  braucht  mehr  Lauge  und  gibt  überhaupt  kein  so  gutas  Raffinat, 
wie  frisches  Öl.  Der  jeweilige  Gehalt  der  öle  an  freien  Fettsäuren  steht 
mit  der  notwendigen  Laugenmenge  in  einem  gewissen  Verhältnisse,  doch 
ist  die  zur  vollständigen  Reinigung  erforderliche  Laugenquantität  größer,  als 
zur  Absättigung  der  Säuren  theoretisch  notwendig.  Die  Lauge  muß  bei 
der  Kottonölreinigung  außer  den  freien  Fettsäuren  und  den  harzartigen  Ver- 
bindungen auch  etwas  Nentralfett  verseifen,  wenn  die  gebildete  Seife  den 
Farbstoff  in  der  richtigen  Weise  niederschlagen  soll. 

Die  amerikanischen  Kottonölfabriken  bedienen  sich  meist  des  folgenden 
Verfahrens : 

Nachdem  man  durch  Vorversuche  die  notwendige  Laugenmenge  be- 
stimmt hat,  wird  das  Rührwerk  des  mit  Öl  gefüllten  Raffinat ionsgefäßes  in 


Reinigen 

Ton 
Kott'iriiil. 


Arbeita- 
woise  in 
amerika- 
nischen 
Kottonöl- 
tabriken. 


')  T.II.  Gray  in  Bermondsey  nimmt  nach  der  Laugenbchandlung  eine  Koch- 
salzwaschung vor  iewrl.  Patent  Nr.  13434  v.  25.  Jan.  1890). 
•)  D.  R.  P.  Nr.  70615  v.  25.  Juni  1893. 
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Tätigkeit  gesetzt  und  die  vorher  gewogene  Quantität  Lauge  durch  eine 
Brause  auf  die  Oberfläche  des  rohen  Kottonöles  verspritzt.  Es  ist  wichtig, 
daß  die  Lauge  nicht  über  30°  C  warm  sei.  Hat  man  30 — 40  Minuten 
gut  durchgemischt,  so  beginnt  die  Masse  eine  schwarze  Färbung  anzu- 
nehmen, in  welchem  Moment  man  die  Temperatur  auf  45 — 50°  C  erhöhen 
kann.  Dabei  fallen  Flocken  von  dunkelbrauner  bis  braunroter  Farbe  aus,  welche 
dem  Kesselinhalte  ein  geronnenes  Aussehen  geben.  Man  rührt  so  lange, 
bis  eine  durch  Filterpapier  gegangene  Probe  ein  qualitätsgerechtes  öl  zeigt. 
Sobald  dies  erreicht  ist,  unterbricht  man  das  Rühren  und  aberläßt  den 
Kesselinhalt  der  Ruhe.  Der  verseifte  Anteil,  der  sog.  „soap  stock",  sammelt 
sich  als  braunrote  bis  braun-  und  grünlichschwarze  Masse,  die  aus  verseiften 
Harzen,  Öl  und  den  verschiedenen  in  den  Kottonölen  enthalten  gewesenen 
Verunreinigungen  besteht.  Das  obenstehende  Öl  wird  dann  in  einem  sepa- 
raten Gefäße  (dem  „finishing  tank")  etwas  erwärmt,  um  etwa  vorhandenes 
Wasser  aus  dem  Öle  zu  entfernen,  und  dann  durch  Abstehenlassen  oder 
Filtration  vollkommen  geklärt 

Mindere  Rohöle,  bei  denen  größere  Laugenmengen  von  höherer  Kon- 
zentration verwendet  werden  mußten,  zeigen  einen  unangenehmen  Seifen- 
geschmack, den  man  durch  Waschen  mit  Wasser  oder  Salzlösungen 
zu  beheben  sucht. 

Die  Stärke  der  in  der  Kottonölraffination  angewandten  Lauge  schwankt 
zwischen  6  und  25°  Be  und  die  angewandte  Laugenmenge  liegt  zwischen 
2—6%  (vom  Gewicht  des  Öles).  An  Raffinationssatz  (soap  stock)  werden 
5 — 12°/o,  mitunter  sogar  20%  erhalten;  dieses  Produkt  besteht  gewöhn- 
lich zur  Hälfte  aus  Fettsäuren  und  wird  in  den  Seifensiedereien  zur  Her- 
stellimg dunkler,  minderwertiger  Seifen  verwendet. 

Von  den  nach  Dutzenden  zählenden  Varianten  der  oben  kurz  skizzierten 
für  Kottonöl  gebräuchlichen  Laugenraffination  sollen  im  2.  Bande  (Abschnitt 
„Kottonöl")  die  wichtigsten  beschrieben  werden. 

ölreinigung  mittels  Metalloleaten.  Nach  Nördlinger  fallen  die 
schleimigen  Verunreinigungen  der  Fette  und  Ole  auch  beim  Zusammen- 
bringen mit  Metalloleaten  und  Metallresinaten  aus.  Nach  seiner 
Methode  werden  zunächst  besondere  Reinigungsöle  hergestellt,  indem  man 
Zink-,  Kadmium-,  Eisen-,  Mangan-,  Blei-  oder  Kupfersalze  der  höheren 
Fettsäuren  (Stearin-,  Palraitin-  oder  Ölsäure)  oder  der  Harzsäuren  (Abietin-, 
Sylvinsäure)  oder  der  Benzoesäuren  und  ihrer  Homologen  in  10 — 20  Teile 
Öl  unter  Erwärmen  auf  etwa  150°  C  löst  und  die  klare  Flüssigkeit  von 
den  am  Boden  abgesetzten  unlöslichen  Verunreinigungen  abzieht. 

Die  zu  reinigenden  Tier-  oder  Pflanzenfette  vermischt  man  mit  5  bis 
10%  dieser  Reinigungsöle,  wobei  die  schleimigen  Stoffe  der  ersteren  mit 
den  Metallsalzen  Niederschläge  bilden1). 


l)  D.  R.  P.  Nr.  58959  v.  9.  Nov.  1890. 
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Behufs  Reinigung  von  Talg  und  anderen  tierischen  Fetten  und  Ölen 
werden  dieselben  im  geschmolzenen  Znstande  mit  einer  Losung  von  Blei- 
oleat  in  Talg  vermischt  Dann  läßt  man  die  frische  Lösung  so  lange  in 
der  Wärme  stehen,  bis  sich  die  Verunreinigungen  in  feinen  Flocken  aus- 
geschieden haben,  und  zieht  hierauf  den  klaren  Talg  vom  Niederschlage  ab. 
Für  Tran  verwendet  man  vorteilhaft  an  Stelle  des  Bleioleates  eine  Lösung 
von  fettsaurem  Eisen  in  Öl1). 


III.  Methoden  zur  Entfernung  freier  Fettsäuren. 

(Neutralisationsmethoden.) 

Die  Entfernimg  der  in  Ölen  und  Fetten  entlialtcnen  freien  Fettsauren  All- 
kann erfolgen:  *emein 

a)  durch  Überführung  derselben  in  Seifen,  welche  dann  auf  irgend 
eine  Weise  von  dem  Neutralfett  getrennt  werden, 

b)  durch  Behandlung  der  Fette  mit  Flüssigkeiten,  welche  freie 
Fettsäuren,  nicht  aber  Neutralfette  zu  löson  vermögen, 

c)  durch  AbdestiUieren. 


a)  Überführung  der  Fettsäuren  in  Seifen. 

Bei  dem  Verfahren  der  ersten  Gruppe  werden  die  freien  Fettsäuren 
durch  Alkalien,  Oxyde  oder  Hydrooxyde  der  alkalischen  Erden,  durch 
Schwermetall-Oxyde,  kohlensaure  Salze,  Wasserglas,  Borax  usw.  abgebunden. 
Je  glatter  diese  Stoffe  mit  den  Fettsäuren  in  Verbindung  treten,  je  weniger 
sie  die  Triglyzeride  angreifen  und  sich  in  denselben  lösen,  je  leichter  und 
vollständiger  sich  die  gebildeten  Seifen  von  den  Neutralfetten  trennen,  um 
so  besser  sind  dio  Reagenzien  für  den  gedachten  Zweck  geeignet. 

Kali-  und  Natronlauge.  Die  Seite  643  beschriebene  Laugenraffina-  Neutnii- 
tion  ist  eigentlich  nichts  anderes  als  eine  Entsäuerungsoperation,  nur  daß  Krausen* 
man  dabei  das  zur  Ahsättigung  der  vorhandenen  freien  Säure  und  sonst 
vorhandenen  sauer  reagierenden  Körper  (Harze)  notwendige  Maß  von  Lauge 
absichtlich  überschreitet,  um  auch  eine  partielle  Verseifung  des  Neutral- 
fettes herbeizuführen  und  damit  andere  Verunreinigungen  (Farbstoffe)  mecha- 
nisch niederzureißen. 

Handelt  es  sich  weniger  um  ein  Bleichen  und  Raffinieren  roher  öle, 
wie  z.  B.  beim  Kottonöl,  sondern  lediglich  um  die  Neutralisierung  fettsäure- 
reicher Öle  oder  Fette,  so  wird  man  die  Lauge  in  der  für  die  Absättigung 
der  freien  Fettsäure  stöchiometrisch  notwendigen  Menge  halten,  damit  mög-  Not- 
lichst wenig  Triglyzeride  verseift  werden.   Ganz  zu  umgehen  ist  ein  Ober  Laug«? 
das  theoretische  Maß  hinausgehender  Überschuß  an  Alkali  allerdings  nicht,  Überschuß. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  64 136  v.  14.  Aug.  1891. 
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Verfahren 
Ton 


Methode 
de  Laral. 


Ent- 
sAueranir 
mittels 
Zentri- 
fugal- 


falls  man  eine  vollständige  Neutralisation  der  Öle  erzielen  will,  und  zwar 
muß  dieser  Üb  erschuß  um  so  größer  sein,  je  stärker  die  Konzentration  der 
angewandten  Lauge  ist. 

Diese  Tatsache  erklärt  sich  so,  daß  die  ausfallenden  Seifenflocken 
Laugen  teil  chen  mechanisch  einschließen,  l»evor  diese  noch  zur  Wirkung 
gekommen  sind.  Der  Laugen  Überschuß  bedingt  andererseits,  daß  neben  der 
Abbindung  freier  Fettsäure  auch  stets  etwas  Neutralfett  verseift  wird. 
Deshalb,  wie  auch  wegen  der  Löslichkeit  der  Alkaliseifen  in  Neutralfetten 
und  der  Neigung  der  mit  Lauge  versetzten  Öle  zu  Emulsionsbildungen  ist 
die  Ausführung  der  Laugenneurralisation  mit  gewissen  Schwierigkeiten  ver- 
bunden. 

Die  Anwendung  verdünnter  Laugen  zur  Reinigung  ranziger  Öle  hat 
schon  E.  S.  Dangiville1)  in  Paris  vorgeschlagen.  Er  kocht  das  Öl  in  einem 
Vakuumapparate  bei  höchstens  3f» — 40° C  mit  einer  0,25 — 1,5  prozentigen 
Kalilauge  und  gibt  das  verdampfte  Wasserquantum  sofort  wieder  zu,  um 
eine  Konzentration  der  Lauge  zu  vermeiden.  Charakteristisch  für  dieses 
Verfahren  ist  der  Luftabschluß  und  die  niedere  Temperatur  während  des 
Reinigungsprozesses,  zwei  Umstände,  welche  auf  die  Güte  des  Raffinates 
von  bestem  Einflüsse  sein  müssen. 

Patrik  de  Laval*)  in  Stockholm  legt  bei  seiner  Methode  den  Haupt- 
wert auf  eine  intensive  Durchmischung  des  Öles  mit  der  Lauge  und 
empfiehlt  für  diesen  Zweck  eine  Pumpe,  welche  das  von  ihr  aus  zwei  getrennten 
Behältern  zugebrachte  Material  (Öl  und  Lauge)  ansaugt  und  gegen  eine 
mit  sehr  feinen  Spalten  versehene  Trommel  preßt,  wodurch  eine  fast 
milchartige  Emulsion  entsteht,  zu  deren  Scheidung  eigene  Trennungsvorrich- 
tungen verwendet  werden  müssen. 

Vorzüglich  ist  für  die  Entsäuerung  von  Ölen  und  Fetten  mittels  ganz 
schwacher  Kalilösung  auch  der  Zentrifugalemulsor  geeignet,  der  selbst 
bei  sehr  sauren  Fetten  (bis  zu  25°/o  Gehalt  an  freien  Fettsäuren)  eine  voll- 
ständige Neutralisation  ermöglicht. 

Benedikt*)  beschreibt  eine  solche  mit  Laval-Emulsoren  arbeitende, 
von  Ekenberg  projektierte  Raffinationsanlage. 

Dieselbe  besteht  aus  sechs  Zentrifugalemulsoren,  von  denen  drei  mit  Zeutri- 
fugalscparatoren,  drei  mit  Florentinerflasehen  kombiniert  sind.    (Fig.  343.) 

Das  zu  raffinierende  Öl  fließt  aus  dem  Reservoir  1  nach  dem  Elemente  Et  5, 
(vergleiche  Seite  630),  wo  es  eine  Laugenbehandlung  erfahrt,  um  sogleich  in  EtSt  mit 
Wasser  gewaschen  zu  werden.  In  EtS3  folgt  nun  wiederum  eine  Laugenbehand- 
lung, in  Et  eine  Auswaschung  mit  kaltem  Wasser,  in  Et  eine  solche  mit  ganz 
schwacher  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  und  endlich  in  Et  eine  mit  warmem  Wasser. 

Die  Konzentration  der  Lauge  ist  von  den  auszuwaschenden  Säuremengen  und 
dem  Volumenverhältnis  zwischen  öl  und  Lauge  abhängig  und  bewegt  sich  zwischen 


»)  Engl.  Patent  Nr.  6219  v.  29.  Dez.  1882. 

»)  D.  R.  P.  Nr.  34781  v.  11.  Okt.  1884. 

•)  Zeitschrift  für  angewandte  Chemie,  1893,  S.  675. 


Digitized  by  Google 


Neutralisationsmethodeii. 


647 


0,25  und  0,5%  NaOH-Gehalt.  Die  Reservoire  2  und  6  sind  Laugenbeh&lter,  4,  8 
und  12  Standgefaße  für  Wasser,  10  für  Säure  und  5,  5  und  7  Auffanggefäße  für 
Seifenlösung.   9,  11  und  13  stellen  Florentinerflaschen  dar. 


Die  in  den  Wasch  wässern  stets  suspendiert  bleibenden  kleinen  Öl-  Trennung 

tropfchen  gewinnt  man  nach  Ekenberg  entweder  mittels  Filtration  durch  tretender 

Baumwolle  oder  durch  Vermischen  derselben  mit  mehr  Ol  (auf  Separatoren  Emul- 

.  1  siouen. 

mit  weiten  Zwischenräumen  zwischen  den  Emuisorentellern)  und  nachheriges 

Trennen  der  Emulsion,  wobei  die  sich  bildenden  größeren  Öltröpfchen  beim 
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Tote  öle. 


Saure - 
w&schung. 


Verfahren 
Ton  Ruth, 


Ton 
Aspinall. 


TOII 

Ekenberg. 


Aufsteigen  nach  der  Oberfläche  die  kleineren  mitnehmen.  Diese 
Methode  ist  sehr  erfolgreich  und  kann  zur  Rückgewinnung  kleiner  Öl  mengen 
aus  allen  möglichen  Waschwässern  usw.  benutzt  werden. 

Die  intensive  Wirkung  des  Emulsors  zeitigt  bei  dieser  Entsäuerungs- 
methode  mitunter  unliebsame  Nebenerscheinungen.  Soll  z.  B.  ranziges 
Speiseöl  wieder  genußfähig  gemacht  werden,  so  verschwindet  dabei  auch 
das  natürliche  Aroma  der  Öle  und  man  erhält  ein  Öl  ohne  jeden  spezifische  n 
Geschmack  (sogenannte  „tote  Öle«).  Durch  größere  Tellerentfernung 
(weniger  energisches  Emulgieren)  und  Reduktion  der  Alkalizugabe  unter 
die  theoretische  Menge  kann  man  diesen  Übelstand  vermindern. 

Bemerkenswert  ist  die  der  letzten  Entsäuerung  folgende  Waschung  mit 
verdünnter  Salzsäure.  Dieselbe  soll  die  geringen  Mengen  der  in  Öl  ge- 
lösten Seifen  zersetzen  und  damit  einem  Seifengeschmack  der  Öle  vor- 
beugen. 

Die  bei  der  Verwendung  stark  verdünnter  Laugen  auftretenden  starken 
Emulsionsbildungen  lassen  das  Arbeiten  mit  stärkeren  Laugen  (10 — 25°  Be) 
ratsam  erscheinen.  Dabei  sucht  man  gleichzeitig  eine  Lösung  der  gebildeten 
Seifen  in  den  Neutralölen  durch  chemische  Mittel  zu  vermeiden. 

So  empfiehlt  I\  Huth  in  Wörmlitz  die  Anwendung  einer  mit  kon- 
zentrierter Kochsalzlösung  versetzten  Natronlauge;  die  gebildeten  Seifen 
werden  durch  das  vorhandene  Kochsalz  sofort  ausgeschieden  (ausgesalzen) 
und  damit  Emulsionen  verhindert  Eventuell  in  Lösung  gehende  geringe 
Seifenmengen  können  nachträglich  durch  Kochen  mit  einer  Chlornatriura- 
lösung  aus  den  Ölen  entfernt  werden. 

Auf  einem  ähnlichem  Prinzip  fußt  auch  das  Patent  E.  B.  Aspinall1). 
nach  welchem  Baumwollsaatöl  raffiniert  wird,  indem  man  es  mit  einer  Koch- 
salzlösung kräftig  durchmischt  tmd  dieses  innige  Gemenge  dann  mit  Natron- 
lauge t)ehandelt. 

E.  Khuner2)  hat  gefunden,  daß  die  Entfernung  der  in  den  Olen  ge- 
lösten Alkaliseifen  leicht  gelingt,  wenn  man  diese  durch  Zusatz  wasser- 
löslicher Verbindungen  der  Erdalkalisalze,  wie  z.  B  durch  BaCl2  oder  CaCls, 
in  wasserunlösliche  fettsaure  Erdalkalien  überführt,  und  zwar  kann  für 
diesen  Zweck  sowohl  eine  konzentrierte  Iiösung  des  betreffenden  Erdalkali- 
salzes verwendet  oder  aber  dasselbe  in  kristallinischer  Form  dem  Öle 
beigemengt  und  dieses  dann  in  der  Wärme  der  Ruhe  überlassen  werden. 

Ein  anderes,  von  Ekenberg3)  stammendes  Verfahren  sucht  eine  exakte 
Seifenausscheidung  so  zu  erzielen,  daß  der  Raffinierlauge  Glyzerin  zu- 
gemischt wird,  wodurch  die  gebildeten  Seifen  kompakt  und  in  Öl  unlöslich 


')  D.  Ii.  1\  Nr.  82734  v.  3.  Jan.  1895.  -  Engl.  Patent  Nr.  11 324  v.  11.  Juli  1894. 
*)  Österr.  Patent  Nr.  9710  v.  10.  Nov.  1902. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  108671  v.  8.  Aug.  1898.  —  Aktienbolaget  Göteborgs 
Oljeraffinerie  in  Göteborg  (Schweden).  —  Sohwed.  Patent  Nr.  10041  v.  26.  Juli 
1898.  —  Engl.  Patent  v.  8.  Aug.  1898. 
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gemacht  werden,  pas  Glyzerin,  welches  ungefähr  5  —  10%  vom  aus- 
geschiedenen Seifengewicht  betragen  soll,  teilt  der  Seife  auch  die  Fähigkeit 
mit,  in  höherem  Maße  als  sonst  Farbstoffe  und  andere  Verunreinigungen 
des  Öles  in  sich  aufzunehmen  und  niederzuschlagen. 

Man  setzt  das  Glyzerin  der  Alkalilösung  zu  und  neutralisiert  im  üb- 
rigen in  bekannter  Weise  unter  allmählichem  Erhitzen  auf  100 — 110 0  C. 
Über  120°  C  darf  die  Temperatur  aber  keinesfalls  gehalten  werden,  weil 
sonst  infolge  Wasserverdampfung  ein  außerordentlich  heftiges  Schäumen 
auftritt,  während  andererseits  unter  80°  C  die  gedachte  Wirkung  des 
Glyzerins  kaum  merklich  ist 

Hier  muß  auch  der  Vorschlag  Buseks1)  erwähnt  werden,  der  bei  der 
Laugenraffination  Alkohol  zusetzt,  offenbar,  um  durch  die  Bildung  einer 
alkoholischen  Seifenlösung  eine  vollständige  Trennung  der  Seifen  von  dem 
öle  zu  erzielen. 

Ammoniak.  Da  Ammoniak  nur  die  freien  Fettsäuren  zu  binden  ver- 
mag, Neutralfette  aber  nicht  angreift,  hat  es  vor  den  fixen  Alkalien  manches 
voraus. 

Zur  Aufbesserung  ranzig  gewordener  Olivenöle  hat  schon  Carpenter 
ein  Durohmischen  des  Öles  mit  l!i  °/o  konzentrierter  Ammoniaklösung,  die 
man  vorher  mit  der  doppelten  Menge  Wasser  verdünnte,  empfohlen,  und 
de  Keyser2)  will  durch  Emulgieren  der  öle  mit  fast  konzentrierter  Ammo- 
niakflüssigkeit und  dreitägiges  Stehen  der  Emulsion  unter  Luftabschluß, 
nachherige  Wasserabscheidung  und  Filtration  gute  Resultate  erreicht  haben 8). 

Pick4)  empfiehlt  zur  Bindung  freier  Fettsäuren  gasförmiges  Ammoniak. 
Dasselbe  bietet  den  Vorteil,  daß  es  ohne  Wasser  angewandt  werden  kann 
und  daß  sich  bei  seiner  Verbindung  mit  den  Fettsäuren  kein  Wasser  ab- 
scheidet, was  bei  der  Verseifung  mittels  anderer  Alkalien  und  den  Erdalkali- 
oxyden der  Fall  ist. 

R  •  COOH  +  NaOH  =  R  .  COONa  -f  H,0 
2  R  •  COOH  +  CaO  -  (R  •  COO)2Ca  +  &.0  . 

Die  Verseifung  von  Fettsäure  mit  gasförmigem  Ammoniak  verläuft  hingegen 
ohne  Wasserabspaltung. 

R  .  COOH  +  NH,  -  R  •  COONH,  . 

Die  Ammoniakseif e  scheidet  sich  daher  rascher,  ohne  jede  Emulsions- 
bildung und  ohne  Mitreißen  von  Neutralfett  ab.  Einen  eventuellen 
Ammoniaküberschuß  vertreibt  Pick  nach  dem  Abfiltrieren  der  Seife 
durch  Erhitzen  und  Durchleiten  eines  Kohlensaurestromes  durch  das 


')  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg  1901,  S.  766. 

•)  Genie  industr..  1868,  S.  194.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  191,  S.  254. 
•)  Auch  Kasein-Ammoniak  hat  man  zum  Aufbessern  ranziger  Öle  empfohlen. 
4)  D.R.  P.  Nr.  166 «66  v.  16.  Nov.  1904. 


650 


Das  Reinigen  der  Öle,  Fette  und  Wachsarten. 


Geschicht- 
liches. 


Verluhren 
von  Viallis, 


von 
Schuckert 
&  Co. 


Feit,  was  allerdings  nicht  immer  glatt  gelingen  dürfte.  Die  aus  der  Fett- 
säure getrennte  Ammoniak.seife  wird  durch  Erwilrmen  auf  100°  C  zerlegt 
und  das  freigewordene  Ammoniak  neuerdings  verwendet,  so  daß  man  theo- 
retisch stets  mit  ein  und  derselben  Menge  NH,  arbeitet  Der  durch  das 
entsäuerte  Fett  getriebene  Kohlensäurestrom  bewirkt  auch  eine  Trocknung 
desselben  sowie  ein  Ausfallen  der  Eiweißstoffe  und  macht  dadurch  das 
Raffinat  besonders  haltbar. 

Kohlensaure  Alkalien.  Dieselben  werden  sowohl  in  fester  als  auch 
gelöster  Form  zur  Neutralisation  von  Ölen  und  Fetten  verwendet;  sie 
greifen  das  Neutralfett  nicht  an  und  sind  daher  in  gewisser  Beziehung  den 
Ätzalkalien  vorzuziehet»,  wenngleich  die  infolge  der  Kohlensäureentwicklung 
auftretende  Schaumbildung  oft  recht  lästig  wird. 

J.  Casthelaz1)  hat  während  der  Pariser  Belagerung  im  Jahre  1870 
versucht,  ranzig  gewordenen  alten  Talg  durch  Kochen  mit  Sodalösung  auf- 
zubessern und  für  Genußzwecke  geeignet  zu  machen.  Später  trachtete  man 
dann  Kokosöl2)  mittels  einer  Natriumkarbonatlösung,  der  man  lO°/o  Koch- 
salz (vom  Gewichte  des  zu  reinigenden  Ölquantums)  zugesetzt  liatte,  zu 
raffinieren. 

Originell  ist  ein  Vorschlag  der  Gebrüder  Viallis3).  nach  welchem 
man  Sägespäne  mit  einer  Sodalösung  imprägniert,  trocknet  und  diese  alkalisch 
gemachten  Sägespäne  als  Filtermaterial  für  ranzige  Ole  verwendet 

0.  Ch.  Hagemann4)  hat  ein  Patent  auf  ein  Verfahren  genommen, 
nach  welchem  man  Kristallsodastücke  mäßig  anfeuchtet  und  in  das  auf 
80 0  C  erwärmte  Öl  rührt.  Die  Soda  zergeht  in  ihrem  Kristallwasser  und 
kommt  in  diesem  hochkonzentrierten  Zustande  zur  Wirkung.  Es  bilden 
sich,  wenn  man  die  Mischung  der  Ruhe  überläßt,  in  kurzer  Zeit  drei 
Schichten:  eine  obere  aus  öl,  eine  mittlere  aus  Seife  und  eine  dritte,  untere, 
aus  Sodalösung  bestellend.  Man  zieht  die  obere  klare  Schichte  ab  und 
reinigt  sie  weiter  durch  Waschen  mit  Wasser. 

Dieses  Verfahren  hat  nach  Hage  mann  den  Vorteil,  daß  sich  keine 
Emulsion  bildet,  wie  das  bei  der  Anwendung  verdünnter  Alkalikarbonatlösungen 
der  Fall  ist  Hage  mann  verbindet  mit  dieser  Methode  auch  eine  Desodorisie- 
rung durch  Einblasen  eines  durch  Passieren  eines  mit  Tierkohle  gefüllteu 
Behälters  gereinigten,  indifferenten  Gases,  wie  Kolüensäure,  Stickstoff  oder 
Wasserstoff. 

Nach  einem  anderen  Patente  ')  ist  zur  Neutralisation  von  Ölen  Ammo- 
niumkarbonat oder  Ammoniumbikarbonat  sehr  gut  geeignet    Man  mischt 


')  Compt  rendus,  Bd.  71,  S.  812.  —  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1871,  S.  375. 
«)  Chem.-Ztg..  1883,  S.  1509. 

5)  Pharm.  Kundschau,  lss2.  S.514.  —  Chem.-Ztg..  1882,  S.831. 
4)  D.H.  P.  Nr.  50944  v.  2ö.  Mär/  1889.  -  Seifenfabrikant,  1890,  S.  228.  - 
Chem.-Ztg.,  1890,  S.  553. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  1216*9  v.  15.  Sept.  1900.    (Schuckert  &  Co.  in  Nürnberg.) 
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dasselbe  den  Ölen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  zu  und  erwärmt  nachher, 
wobei  das  kohlensaure  Ammoniak  sich  zersetzt.  Das  entwickelte  Ammoniak 
durchdringt  das  Ol  und  neutralisiert  die  freien  Fettsäuren. 

Das  Verfahren  ist  aber  auch  in  der  Kälte  ausführbar;  in  diesem  Falle 
läßt  man  nach  dem  Vermischen  des  Öles  mit  dem  Ammoniumbikarbonat 
einfach  absetzen  und  filtriert  das  obenstehende  öl. 

Oxyde  und  Karbonate  der  Erdalkalien.  Kalkhydrat  in  pulver- 
förmigem  Zustande  und  auch  Kalkmilch1),  ebenso  Magnesia  werden  zur  Ab- 
sättigung  der  freien  Fettsäuren  in  der  Ölraffination  angewandt,  orfordern 
aber  besondere  Aufmerksamkeit. 

Sowohl  frisch  gebrannter  Kalk,  der  äußerst  fein  gepulvert  sein  muß  Kalk, 
und  daher  wegen  des  lästigen  Staubens  unangenehm  wird,  als  auch  Kalk- 
milch müssen  in  weitaus  größerer  als  der  theoretisch  erforderlichen  Menge 
angewendet  werden,  weil  die  Verteilung  dieser  Stoffe  im  Öle  sich  nie  so 
gut  durchführen  läßt,  wie  dies  bei  Lösungen  möglich  ist.  Durch  den 
zugegebenen  Überschuß  und  die  notwendigerweise  längere  Einwirkungs- 
dauer wird  auch  ein  Teil  des  Neutralfettes  mitverseift.  Die  gebildete 
Kalkseife  gibt  außerdem  sehr  hartnäckige  Emulsionen,  die  sich  zumeist 
nur  durch  eine  unter  Anwendung  holten  Druckes  vorgenommene  Filter- 
pressen-Passage oder  durch  Zenlrifugieren  trennen  lassen,  wobei  die  Kalk- 
seifo  aber  beträchtliche  <  Umengen  festhält  und  so  die  Ausbeute  verschlechtert. 

Die  Mitverseifung  von  Neutralfett  bei  Anwendung  von  Kalk  als  Ent-  Methode 
Säuerungsmittel  will  JOssen2)  durch  intensivere  Mischung  umgehen.  Er  8 
hat  die  Wahrnehmung  gemacht,  daß  bei  einer  Temperatur  von  ca.  100°  C 
die  freien  Säuren  durch  verdünnte  Kalkmilch  eine  momentane  Verseifung 
erfahren,  wenn  die  Kalkmilch  in  äußerst  feiner  Zeitteilung  in  das  Öl  ein- 
geführt wird.  Er  verwendet  zu  dieser  Verteilung  statt  des  sonst  üblichen 
Luftgebläsos  oinen  Dampf  strahl  Zerstäuber  und  erzielt  auf  diese  Weise  mit 
der  theoretischen  Kalkmenge  eine  sofortige  Verseifung  der  Fettsäuren,  bei 
Vermeidung  jedes  Neutralfettverlustes. 

Die  Abscheid ung  der  gebildeten  Kalkseife  erfolgt  nach  Ruffins3) 
Vorschlage  dann  sehr  glatt,  wenn  man  die  gebildete  Emulsion  entwässert  Rufft 
Dieses  Entwässern  durch  gewöhnliches  Abdampfen  herbeizuführen,  gellt 
nicht  gut  an,  weil  die  <>le  darunter  leiden:  eine  durch  Evakuierung  her- 
beigeführte Verdunstung  des  Wassers  liefert  dagegen  vorzügliche  Resultate. 

*)  Ein  recht  primitives  Verfahren  zur  Keinigung  von  festen  Fetten  mittels 
Kalkwasser  stammt  von  Bai  Hot.  Nach  demselben  soll  man  die  Fette  mit  doppelter 
Menge  Kalkwasser  erhitzen  und  die  nach  dem  Erkalten  dickflüssig  gewordene 
Masse  zwischen  Leinen  oder  Flanell  abpressen.  Der  Preßkuchen  zeigt  volle  Weiße. 
Über  die  Unzweckmäßigkeit  dieser  Methode  brauchen  nicht  viele  Worte  verloren  zu 
werden.  (Compt.  rendus,  Bd.  73,  S.  141.  —  Deutsche  Industrie-Ztg..  1873,  S.414.) 

*)  D.  K.  F.  Nr.  12f>993  v.  9.  Nov.  1900. 

')  D.U.  P.  Nr.  90521  v.  1.  Febr.  1896.  -  Franz.  Patent  Nr.  253417  v. 
6.  Mai  1896. 
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Ist  das  Wasser  bis  zu  einem  gewissen  Punkte  verdampft,  so  fällt  die 
Seife  in  kleinen  Kömchen  aus  und  die  Masse  läßt  sich  dann  sehr  leicht 
und  rasch  durch  Filterpressen  oder  auch  durch  einfaches  Abstehen  trennen. 
Methode  Nach  C.  Fresenius1)  werden   die  gebildeten  Emulsionen,  gleich- 

gültig, ob  diese  durch  Kalk-  oder  Alkaliseifen  hervorgerufen  wurden, 
sehr  schnell  niedergeschlagen,  wenn  man  sie  kurze  Zeit  unter  geringem 
Oberdruck  von  etwa  1 — 1*/4  Atmosphäre  erwärmt,  bis  die  Masse  eine 
dem  Überdruck  entsprechende  Temperatur  angenommen  hat.  Dabei  findet 
man  gleichzeitig  das  Auskommen  mit  der  fast  theoretischen  Menge  Ätz- 
kalk. Zur  Verhinderung  der  Bildung  von  Zersetzungsprodukten  und  des 
schädlichen  Einflusses  der  Luft,  Wärme,  des  Druckes  usw.  auf  Geruch 
und  Geschmack  des  fertigen  Produktes  setzt  man  vorher  Schutzmittel, 
wie  reine,  frische  Holzkohle  oder  ähnlich  wirkende  Körper,  Infusorienerde, 
Walkerde  usw.  zu. 

Magnesia  und  Magnesiamilch  sind  schon  vor  mehr  als  30  Jahren 
zur  Neutralisation  von  Ölen  vorgeschlagen  worden  und  werden  heute  sowohl 
in  der  Olivenöl- Appretierung2)  als  auch  in  der  Kokosbutterraffination  an- 
gewandt Für  letztere  Zwecke  wurdon  sie  zuerst  von  Paul  Jeserich  und 
Meinert8)  gebraucht 
Calcium-  Calci umkarbonat  in  Form  feingepulverter  Kreide  oder  Marmorstaub 

zur  Sättigung  der  freien  Fettsäuren  zu  verwenden,  ist  bei  der  sehr  trägen 
Reaktion,  welche  kohlensaurer  Kalk  auf  Fettsäuren  übt,  nur  in  Fällen  an- 
gängig, wo  es  sich  um  die  Bindung  ganz  geringer  Fettsäuremengen  handelt 
Seidel*)  hat  damit  gute  Resultate  erzielt 
Borate  und  Borate  und  Silikate.  Die  Borate  und  Silikate  der  Alkalien  sind  für 
Sihk*te.  Entfernung  (jer  Fettsäuren  deshalb  sehr  gut  geeignet,  weil  sie  beim  Ab- 
binden der  Fettsäuren  unlösliche  Bor-  resp.  Kieselsäure  frei  werden  lassen, 
welche  die  Seife  einhüllt  und  mit  zu  Boden  reißt 

Obwohl  die  Anwendung  von  Natronwasserglas  zur  Entfernung  von 
Fetten  schon  fröher  bekannt  war,  ist  Ch.  Godard5)  in  Tennonde  ein 
englisches  Patent  darauf  erteilt  worden. 

Das  Reinigen  mit  Boraxlösung  und  nachherigem  Durchtreiben  von 
Kohlensäure  durch  das  Öl  ist  John  C.  Flemming6)  in  New  York  patentiert 
worden. 

H.  Schwarz')  beschrieb  seinerzeit  eine  Entsäuerungsmethode  für  Rüb- 
schmieröl mittels  Zinkstreifen,  welche  in  das  Öl  eingehängt  werden.  Auch 

•)  1).  H.  P.  Nr.  143946  t.  14.  Aug.  1901. 
»)  Seifenfabrikant,  1894,  S.842. 
«)  D.K.P.  Nr.  19819. 

*)  Mitteilungen  d.  k.  k.  techn.  Gewerbemuseunis  Wien,  Bd.  10,  S.  159. 
*)  Engl.  Patent  Nr.  22085  v.  Jahre  1901. 
*)  Amerik.  Patent  Nr.  749925. 

')  Breslauer  Gewerbebl.,  1864,  S.  65.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  173, 
S.  299.  -  Polyt.  Notizbl.,  1864,  S.  193  und  215. 
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Blei  so  wie  Zink-  oder  Bleiweiß  können  nach  Schwarz  zum  Abstumpfen  der 
freien  Fettsäuren  des  Öles  angewendet  werden. 

Welches  Neutralisationsmittel  immer  verwendet  werden  mag,  es  wird 
stets  von  der  gebildeten  Seife  eine  gewisse  Menge  Neutralfett  festgehalten, 
welche  nicht  ohne  weiteres  in  der  Seife  belassen  werden  darf,  wenn  man 
die  ölausbeute  nicht  allzusehr  herabdrücken  will. 

Zum  Ausbringen  des  Öles  aus  der  ausgefällten  Seifenmasse  ist  das  Ver" 
/entrif  ugieren  das  geeignetste  Mittel.    Man  bringt  die  Seife  in  eine  mit   der  gebii- 
800  Touren  per  Minute  kreisende  Zentrifuge,  deren  Trommel  nicht  wie  <Jet«nS«ife- 
gewöhnlich  gelocht,  sondern  vollwandig  ist.    Infolge  der  geringen  spezi- 
fischen Schwere  des  Öles   sammelt   sich   dasselbe  um   die  Achse  der 
Zentrifuge,  während  die  schwerere  Seife  an  die  Peripherie  geschleudert 
wird1).  Durch  eine  derartige  Behandlung  der  Seifenmasse  gelingt  es,  das 
von  derselben  eingeschlossene  Öl  zum  größten  Teil  herauszubringen;  immer- 
hin aber  hält  die  Seife  40—60%  Neutralfett  zurück,  so  daß  ein  Öl  mit 
a%  freier  Fettsäure  eine  perzentuelle  Ausbeute  an  Raffinat  von  ungefähr 
100— 1,5  a  liefert 

b)  Waschmethoden. 

Den  Waschmethoden,  bei  welchen  die  freie  Fettsäure  durch  Lösungs-  HUto- 
mittel  aus  den  Ölen  und  Fetten  ausgelaugt  werden,  kommt  nicht  jeno  Be- 
deutung zu  wie  dem  Neutralisationsverfahren. 

Herz2)  hat  zuerst  auf  diese  Methoden  der  Fettsäureentfernung  hin- 
gewiesen und  für  das  Reinigen  von  Kokosfett  ein  Auswaschen  desselben 
mittels  Alkohol  empfohlen. 

Pollatschek8)  berichtet  über  eine  solche  Anlage,  die  nach  Art  der 
Diffusionsapparate  der  Zuckerfabriken  eingerichtet  war,  deren  Betrieb  aber 
wegen  höchst  lästiger  Fettalkohol-Emulsion  schon  nach  Jahresfrist  wieder 
eingestellt  werden  mußte. 

Das  Aufbessern  ranziger  Olivenöle  mit  Alkohol  ist  alt,  wird  aber  nur  Waschen 
selten  angewendet  Reich  hat  eine  Reinigungsmethode  für  Medizinal-  Alkohol, 
Rizinusöl  auf  diesem  Prinzip  aufgebaut 

Auch  ein  Waschen  mit  purem  Wasser  kann  freie  Fettsäuren  ent- 
fernen; natürlich  nur  die  niederen  wasserlöslichen  Glieder  der  Fettsäure- 
reihe. Hargreave4)  macht  z.  B.  ranzige  Butter  wieder  gesund  und  genuß- 
fähig, indem  er  diese  umschmilzt,  in  kaltem  Wasser  granuliert  und  in 
diesem  Zustande  mit  fließendem  Wasser  unter  verstärkter  Bewegung  gründ- 
lich auswäscht 


mit 
Wasser. 


l)  Siehe  Seite  621. 
»)  Chem.-Ztg.,  1889,  S.  264. 
»)  Chem.  Rev..  1902,  S.  28. 
*)  Franz.  Patent  Nr.  261 708. 
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Die  Waschmethoden  geben  wenig  befriedigende  Resultate;  sie  entfernen 
die  vorhandenen  freien  Fettsäuren  unvollständig  aus  den  Ölen  und  Fetten, 
lassen  in  letzteren  aber  leicht  Spuren  des  verwendeten  Lösungsmittels  zurück, 
weshalb  sie  nur  höchst  selten  Anwendung  finden. 

c)  Destillier -Verfahren. 

Abblwen  Das  Entfernen  der  in  ölen  enthaltenen  freien  Fettsäuren  durch  Ab- 

destillieren  (Abblasen)  ist  deshalb  möglich,  weil  die  Fettsäuren  —  speziell 
die  niederen  Glieder  der  Fettsäurenreihe  —  im  Wasserdampfstrome  flüchtig 
sind,  die  Neutralfette  dagegen  so  gut  wie  nicht  destillieren.  Das  Ver- 
fahren des  Verflfiehtigens  der  freien  Fettsäuren  ist  aber  nur  in  der  Kokos- 
butterraffination  üblich  und  wird  auch  hier  mehr  zur  Geruchlosmach  im  g 
des  Kokosöles  denn  als  Entsäuerungsmittel  angewandt,  weshalb  es  bei  den 
Desodorisiorungsmethoden  zur  Besprechung  gelangen  soll. 

R«n zip«  Die  verschiedenen  Entsäuerungsmethoden  vermindern  in  mehr  oder 

öFetu.d    weniger  exakter  Weise  den  Gehalt  der  öle  und  Fette  an  freien  Fettsäuren. 

doch  vermag  man  durch  sie  nicht  ohne  weiteres  ranzige  Öle  zu  regenerieren. 

Wie  schon  auf  Seite  125  ausgeführt  wurde,  enthalten  ranzige  Öle  außer  freien 

Fettsäuren  auch  noch 

a)  Oxyfettsäuren, 

b)  Laktone  und  Fettsäureanhydride, 

c)  Butyl-,  Amyl-,  Kaproyl-,  Kaprylalkohol, 

d)  Ester  von  Oxyfettsäuren, 

e)  gesättigte  und  ungesättigte  Aldehyde, 

f)  Acetale  (esterartige  Verbindungen  der  Aldehyde  und  Alkohole), 

g)  Terpene. 

Die  Regenerierung  ranziger  Öle  erfordert  eine  Entfernung  all  dieser 
Verbindungen,  wofür  0.  Nagel1)  folgende  allgemeine  Regeln  angibt: 

Die  Oxyfettsäuren  werden  gemeinsam  mit  den  freien  unoxydierteu 
Fettsäuren  boi  der  Neutralisation  der  Fette  entfernt. 

Die  La k  tone,  sofern  sie  flüchtig  sind,  werden  durch  Abtreiben  mittels 
Wasserdampf  (siehe  Desodorisationsmethoden)  weggebracht.  Die  nicht 
flüchtigen  müssen  in  Salze  der  Oxy säuren  überführt  werden;  man  erreicht 
dies  durch  mehrstündiges  Kochen  des  vorher  von  freien  Fettsäuren  be- 
freiten Öles  mit  einer  geringen  Menge  konzentrierter  Alkalien  oder  Alkali- 
karbonaten. Die  hierbei  gebildete  Seife  (oxyfetts.  Verbindung)  setzt  sich 
leicht  ab  und  kann  bequem  abfiltriert  werden. 

Die  Alkohole  und  Fettsäureester  werden  mittels  Dampf  abgetrieben, 
genau  so  wie  die  flüchtigen  Laktone,  ebenso  die  Aldehyde  und  die  Ter- 
pene, soweit  diese  Verbindungen  flüchtig  sind.    Die  nicht  flüchtigen 

')  Amerik.  Chem.  .lourn.,  Bd.  23,  S.  173. 


Digitized  by  Google 


Bleichverfahren. 


65fi 


Aldehyde  entfernt  man  durch  mehrstündiges  Kochen  mit  einer  konzen- 
trierten Lösung  von  Natriumbisulf  it,  wobei  sich  kristallinische  Korper 
bilden,  die  bei  nur  geringem  Vorhandensein  von  Aldehyden  sich  in  Form 
einer  wolkigen  Schicht  zwischen  Wasser  und  Öl  abscheiden. 

Die  Acetale  und  Terpene  werden  teils  mit  Wasserdampf  abgetrieben, 
teils  müssen  sie  durch  Kochen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  befestigt 
werden. 

IV.  Methoden  zur  Entfernung  Ton  Farbstoffen. 

(Bleichverfahren.) 

Die  Bleichverfahren  spielen  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  eine  wichtige  All- 
Rolle.    Man  ist  gewohnt,  die  Hellfarbigkeit  der  Öle  und  Fette  als  einen 
Wertmesser  zu  betrachten,  weshalb  in  allen  fetterzeugendon  Betrieben  auf 
die  Herstellung  möglichst  heller  Produkte  hingearbeitet  wird. 

Eine  teilweise  Entfärbung  der  Öle  und  Fette  tritt  bei  vielen  Ölraffi- 
nationen,  welche  in  erster  Linie  ein  Entschleimen  usw.  bezwecken,  neben- 
her ein.  Speziell  bei  der  Säure-  und  Laugenraffination  fallen  mit  den  ver- 
kohlten bzw.  verseiften  Stoffen  auch  Farbstoffe  aus,  wie  ja  auch  eine 
wässerige  Fuchsinlösimg  fast  ganz  entfärbt  werden  kann,  wenn  man  in  der 
Farbflfissigkeit  einen  möglichst  käsig  ausfallenden  Niedersclilag  von  Metall- 
salzen, koagulierendem  Albumin  usw.  erzeugt. 

Die  Keinigung  des  rohen  Kotton-  und  Rüböles  ist  ein  Beispiel  für  das 
Hellerwerden  der  Ole  bei  Raffinationsmothoden,  dio  nicht  als  eigentliche 
Bleiehmethoden  aufzufassen  sind.  Bei  der  Schwefclsäureraffination  findet 
übrigens  außer  dem  mechanischen  Niederreißen  des  Farbstoffes  auch  eine 
teilweise  Zerstörung  des  letzteren  statt. 

In  vielen  Fällen  ist  die  mit  den  gewöhnlichen  Raffinationsverfahren 
verbundene  partielle  Entfärbung  nicht  ausreichend,  um  den  Ansprüchen  der 
Konsumenten  Rechnung  zu  tragen.  Man  wendet  in  solchen  Fällen  besondere 
Bleichmethoden  an,  von  denen  die  Fettindustrie  eine  erkleckliche  Zahl  kennt 
und  die  man  in  3  große  Gruppen  unterscheiden  kann. 

Man  kann  den  Farbstoff 

a)  verdecken  (kolorimetrische  Methoden), 

b)  al>sorbieren  (Absorptionsmethoden). 

c)  zerstören  (chemische  Bleichmethoden). 

a)  Kolorimetrische  Methoden. 

Wie  die  Wäscherin  zur  Erzielung  einer  blendend  weißen  Wäsche  dem 
Wasser  etwas  Waschblau  zusetzt,  um  den  Gelbstich  des  Leinens  zu  decken; 
wie  unserem  Raffinatzucker  mit  Ultramarinlösung  eine  größere  Weiße  ge- 
geben wird:  so  versucht  man  bei  manchen  Ölen  und  Fetten  ein  Ver- 
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decken  des  vorhandenen  Gelb-  oder  Rotstiches  durch  Zusatz  von  Kom- 
plementärfarben. 

Wichtig  ist  für  das  Gelingen,  die  der  zu  deckenden  Farbe  genau  komple- 
mentäre Farbennuance  herauszufinden  und  nicht  allzu  intensive  Töne  ver- 
decken zu  wollen.  Schwach  gelbstichige  Öle  können  durch  Spuren  von 
Methylviolett  heller  gemacht  werden,  einen  Rotstich  vermag  man  durch 
Chlorophyll  zum  Verschwinden  zu  bringen.  Sind  die  Gelbfärbung  bzw. 
der  Rotstich  aber  zu  stark  hervortretend,  braucht  man  also  zu  deren  Deckung 
größere  Mengen  der  betreffenden  Komplementärfarben,  so  resultieren  unan- 
sehnliche, mißfarbige  Öle.  *  Man  darf  mit  Komplementärfarben  nur  dann 
manipulieren,  wenn  es  sich  bloß  um  die  Beseitigung  von  Spuren  irgend 
eines  Farbstiches  handelt.  In  solchen  Fällen  leistet  dann  die  Zufärbung, 
welche  in  der  Kerzenfabrikation  in  allgemeiner  Anwendung  ist,  recht  vieL 

Zu  den  kolorimetrischen  Methoden  müssen  auch  jene  Verfahren  ge- 
rechnet werden,  bei  welchen  man  durch  teilweise  Verseif ung  des  Fettes 
oder  durch  Herstellung  von  Emulsionen  hellere  Färbung  vorzutäuschen  sucht 

Dunkle,  minderwertige  Talgsorten,  auch  Knochen  fette  wurden  in 
früherer  Zeit  häufig  mit  einer  geringen  Menge  Kalk  oder  Natronlauge 
versetzt,  um  eine  partielle  Verseifung  und  damit  ein  helleres  Aussehen 
der  Ware  zu  erzielen.  So  präparierte  Fette  hatten  noch  den  Vorzug 
größerer  Härte  und  nahmen  ohne  Schwierigkeit  größere  Mengen  Wasser 
auf l).  Derartige  unreelle  Manipulationen  kommen  heute  allerdings  wohl 
nur  mehr  selten  vor. 

Ein  feines  Verteilen  von  Wasser  in  Ölen  oder  festen  Fetten  be- 
dingt ebenfalls  ein  helleres  Aussehen  dieser  Produkte.  Solche  Emulsionen 
werden  im  großen  zwar  nicht  absichtlich  hergestellt,  bilden  sich  aber  bis- 
weilen von  selbst. 

In  Fetten  äußerst  fein  verteilte  Luft  läßt  erstere  gleichfalls  heller 
erscheinen,  als  sie  tatsächlich  sind.  In  der  Waehsindustrie  (speziell  bei 
Ceresin)  wird  hiervon  Gebrauch  gemacht. 


b)  Absorptions-Methoden. 

abrorbie-  Manche  Stoffe  besitzen  die  Eigentümlichkeit,  in  entsprechender  Form 

rende  mit  gefärbten  Flüssigkeiten  zusammengebracht,  die  Farbstoffe  der  ersteren 
zu  absorbieren,  ohne  dabei  selbst  tiefergehende  Veränderungen  zu  erleiden 
oder  die  ursprüngliche  Beschaffenheit  der  entfärbten  Produkte  zu  ändern. 
Für  die  Öl-  und  Fettindustrie  kommen  von  diesen  Stoffen  hauptsächlich  in 
Betracht: 

die  Knochen-  oder  Tierkohle, 

das  Entfärbungspulver  der  Blutlaugensalzfabriken  und 
tonerdeartige  Produkte  (Silikate). 


\)  Siehe  Seite  85. 
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Die  Knochenkohle1),  Beinschwarz,  Spodium  oder  Tierkohle,  ist 
ein  durch  Glühen  der  Knochen  unter  Luftabschluß  erhaltenes  Produkt  von 
schwankender  Zusammensetzung.  Frühling  und  Schulz  geben  für  die- 
selbe folgende  Grenzzahlen  an: 


Knochen- 
kohle. 


7,5  —10,5% 

6,0  —  8,0 
0,15—  0,25 

75,0  — 80,0 

0,8  —  1,4 

0,2  —  0.5 

0,5  —  0,8 

0,2  —  0,3 

0,5  —  1,4, 


Kohlenstoff 
Kohlensaurer  Kalk 
Schwefelsaurer  Kalk 
Phosphorsaurer  Kalk 
Phosphorsaure  Magnesia 
Chloralkalien 
Silikate 
Eisenoxydiu* 

Schwefel-  und  Stickstoffverbindungen 

wozu  noch  ein  wechselnder  Gehalt  an  Wasser,  Sand  und  Ton  kommt. 

Gute  Knochenkohle  soll  an  der  Zunge  fest  haften  (Zeichen  für  Frische 
und  Wirksamkeit),  muß  matt  tiefschwarz  und  nicht  glänzend  und  glas- 
artig sein. 

Auf  die  entfärbende  Wirkung,  welche  Knochenkohle  besitzt,  machte 
Figuier  (1811)  aufmerksam;  auf  die  Empfehlungen  von  Derosne,  Payen 
und  Pluvier  wurde  sie  dann  in  der  Zuckerfabrikation  versuchsweise  als 
Entfärbungsmittel  für  die  Zuckersäfte  angewandt.  Dumont,  der  1828  zum 
ersten  Male  gekörnte  Knochenkohle  benutzte,  entdeckte  später  ihre  Wieder- 
belebung8fülügkeit,  d.  h.  die  Eigenschaft,  die  in  ilirer  Bleichwirkung  er- 
schöpfte Materie  durch  Ausglühen  neuerdings  farbstoffabsorbierend  zu  machen. 

Die  eigentliche  Ursache  der  Eigenschaft  der  Knochenkohle,  Farbstoffe 
zu  absorbieren,  ist  noch  nicht  zur  Genüge  ergründet;  vielleicht  wirkt  dabei 
neben  der  reinen  Flächenanziehung  auch  der  Umstand  mit,  daß  sich  beim 
Lagern  von  feuchter  Knochenkohle  im  Lichte  eine  gewisse  Menge  Wasser- 
stoffsuperoxyd bildet,  also  neben  der  rein  mechanischen  Bleiche  auch 
eine  Oxydationsbleiche  stattfindet. 

In  französischen  Ölfabriken  soll  nach  Sartori8)  Knochenkohle,  die 
man  vorher  durch  Waschen  mit  Salzsäure  reinigte,  vielfach  zum  Bleichen 
von  Speiseölen  gebraucht  und  die  Bleichrückstände  für  die  Stiefelwichs- 
fabrikation verwendet  werden. 

Die  Anwendung  der  Knochenkohle  zum  Bleichen  von  Ölen  und  Fetten8) 
ist  übrigens  auch  verschiedentlich  patentiert  worden.  Ileute  verwendet 
man  sie  trotz  ihrer  leichten  Regeneration  nur  noch  ausnahmsweise  in  der 

*)  Die  Verwendung  der  Tierkohle  zum  Bleichen  von  Fetten  dürfte  Pohl 
zuerst  beschrieben  haben.  (Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  135,  S.  140.  —  Journ.  f. 
prakt.  Chemie,  Bd.  153,  S.240.  —  Polyt.  Zentralblatt,  1855,  S.  165.) 

*)  L'Industrie,  1887,  S.  94. 

•)  A.  Jolles  (Chem.-Ztg.,  1890,  S.  1708)  empfiehlt  Blutkohle  als  Bleichmittel 
für  Talg  und  Margarin. 

Hefter,  Technologie  der  Fette.  I.  42 
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Fett-  und  Ölindustrie.  Nur  in  der  Glyzerinraffination  hat  sie  ihr  Feld  bi* 
heute  tapfer  behauptet1). 

Das  Entfärbungspulver  der  Blutlaugensalzfabriken  (kurzweg  auch 
schwarzes  oder  graues  Entfärbungspulver  genannt)  stellt  ein  Neben- 
produkt der  Blutlaugensalzfabrikation  dar  und  wurde  zuerst  im  Jahre  1867 
von  der  Firma  Hochstetter  &  Co.  in  Florisdorf  bei  Wien  zur  Eutfärbung 
von  Paraffinmassen  in  Anwendung  gebracht5). 

Dieses  in  seiner  Zusammensetzimg  ziemlich  wechselnde  Produkt  stellt 
ein  graues,  mitunter  auch  rötliches,  oft  ganz  schwarzes  Pulver  von  sehr 
verschieden  intensiver  Entfärbungskraft  dar.  Die  aus  Schottland  kommenden 
Entfärbungspulver  sind  von  schwarzer  Farbe,  sehr  hygroskopisch  imd  ent- 
halten mitunter  bis  zu  30 V9  Feuchtigkeit.  Die  deutscheu  und  Österreichi- 
schen Fabrikate  sind  wesentlich  ärmer  an  Feuchtigkeit  und  zumeist  von 
grauer  Farbe,  fber  die  Zusammensetzung  des  Entfärbungspulvers  gibt  eine 
Analyse  von  Pawlewski3)  Aufschluß: 

Feuchtigkeit  11,87% 

Eisen  und  Aluminiumoxyd  13,83 

Kalk  14,82 
Magnesia  0,94 

In  kaltem  Wasser  unlöslich  13,65 

Kohle  19,20 

Kieselsäure  12,84 
Schwefelsäureanhydrid  9,90 
Kohlensäure  3,05. 

Karmrodt4)  hat  auf  die  sehr  wechselnde  Zusammensetzung  des  Ent- 
färbungspulvers aufmerksam  gemacht  und  gezeigt,  daß  die  Beschaffenheit 
und  Art  der  zur  Herstellung  des  Blutlangensalzes  verwendeten  Rohstoffe 
von  großem  Einflüsse  auf  die  Zusammensetzung  des  Entsäuerungspulvers  ist. 

Das  Entsäuernngspulver  muß  vor  dem  Gebrauche  liei  100 — 110°  C 
getrocknet  werden;  in  Betrieben,  die  dieses  Material  in  größerem  Maßstäbe 
verwenden,  geschieht  diese  Trocknung  in  eigenen  Öfen,  doch  ist  dies  l*i 
dem  leichten  Verstauben  des  schwarzen  Pidvers  meist  eine  recht  unan- 
genehme, schmutzige  Arbeit.  Eine  von  Scheithauer6)  vorgeschlagene 
Einrichtung  erscheint  daher  sehr  beachtenswert. 

Nach  derselben  wird  das  Entfärhungspulver  in  einem  doppelwandigen  Zylinder 
(Fig.  344)  getrocknet,  durch  dessen  Innenraum  j4  Dampf  strömt,  welcher  das  im 
Mantelraum  B  befindliche  Pulver  wärmt  und  trocknet  Das  verdampfte  Wasser 
wird  durch  einen  Körtingschen   Luftsaugapparat  L   abgesaugt.    Damit  kein 


*)  Siehe  3.  Band,  Abschnitt  „Glyzerinfabrikation1*. 

")  Dinglers  polyt  Journ.,  1880,  Bd.  236,  S.  502  und  1884,  Bd.  253,  412. 

»)  Techn.  Rundschau,  Warschau,  1887,  S.  42. 

«)  PeruU,  Industrie  der  Mineralöle,  Berlin  1871,  2.  Teil,  135. 

»)  Scheithauer,  Fabrikation  der  Mineralöle,  Braunschweig  1895,  S.  171. 


Digitized  by  Google 


Absorptionsbleiche. 


659 


Pulver  mitgerissen  werde,  maß  zwischen  den  Saagapparat  und  den  Trockenzylinder 
ein  Filter  /"eingeschaltet  werden,  welches  mitgerissenes  Pulver  rückhalt  und  den 
Apparat  L  vor  einem  Verstopfen  schützt.  Das  frische  Entfärbungspulver  wird 
oben  beim  Schieber  8X  zugegeben,  das  trockene,  gebrauchsfertige  Material  t>eim 

Schieber  8%  abgezogen.  Die  Schieber  sind  derart 
konstruiert,  daß  während  der  Manipulation  nur  ein 
minimales  Verstauben  eintreten  kann. 

Mit  der  Erforschung  der  Ursache  der 
entfärbenden  Wirkung  des  Blutlaugensalz-Enl- 
färbungspulvers  hat  sich  Zaloziecki1)  be- 
schäftigt. Er  gelangte  auf  Grund  seiner  Ver- 
suchsergebnisse, bei  welchem  Experiment  er 
nicht  Fette,  sondern  Paraffin  und  Ceresin  be- 
nutzt hatte,  zu  der  Annahme,  daß  die  Bleich- 
wirkung dieses  Pulvers  folgenden  Faktoren  zu- 
zuschreiben sei: 

1.  einer  durch  die  Porosität  des  Pulvers  be- 
dingten lebhaften  Oberflächenanziehung,  welche 
auf  die  Farbstoffe  kräftiger  einwirkt  als  auf 
die  Fette; 

2.  einer  oxydierenden  Wirkung,  hervor- 
gerufen durch  die  Eigenschaft  des  Pulvers, 
Sauerstoff  der  Luft  zu  absorbieren.  Dieser 
Sauerstoff  soll  auf  die  in  den  Fetten  entlial- 
tenen  Farbstoffe  stark  oxydierend  wirken  und 
dieser  Umstand  bei  der  Entfärbung  mithelfen; 

8.  einer  neutralisierenden  Wirkung  des 
Entfärbungspulvers,  bedingt  durch  dessen  Ge- 
halt an  basischen  Substanzen. 
Die  erste  und  letzte  Annahme  sind  zweifellos  richtig;  sehr  zu  be- 
streiten ist  jedoch  die  Mitwirkung  von  Sauerstoff.  Hat  ja  Scheibler  schon 
darauf  hingewiesen,  daß  eine  längere  Behandlung  das  Entfärbungspulvers 
im  Wrasser8toffstrome  den  Effekt  desselben  in  keiner  Weise  herabzusetzen 
vermag,  wie  auch  ein  Evakuieren  des  Pulvers  oder  ein  längeres  Erhitzen 
im  Kohlensäurestrom  seiner  Bleich  Wirkung  keinen  Eintrag  tut 

Zaloziecki  hat  auch  Versuche  angestellt,  um  die  entfärbende  Wir- 
kung des  Bleichpulvers  zu  erhöhen. 

Seine  Versuche  ergaben  folgendes: 

1.  Ein  Auswaschen  des  Pulvers  mit  Wasser,  also  die  Entfernung  der 
wasserlöslichen  Substanzen  desselben,  erhöht  die  Bleichkraft 

2.  Ein  Kochen  mit  Salzsäure  und  darauffolgendes  Waschen  mit  Wasser 
steigern  die  entfärbende  Kraft  des  nachher  getrockneten  Pulvers  auf  das 


Hg.  8*4. 

Trockenapparat  für  Entfärbung*- 
pulver. 


Ursachen 
der  Bleich- 
wirkung. 


Erhöhen 
der  Bleich- 
kraft. 


»)  Dinglere  polyt.  Journ.,  1887,  Bd.  265,  S.20,  72  und  117. 
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Dreifache,  doch  schrumpft  allerdings  bei  dieser  Behandlung  auch  die 
fast  auf  ein  Drittel  zustimmen. 

3.  Das  veraschte,  mit  Salzsäure  ausgelaugte  Pulver  (wobei  reine  Kiesel- 
säure zurückbleibt)  zeigt  eine  ganz  enorme  Entfärbekraft. 

Die  Regenerierung  von  gebrauchten  Entfärbungspulvern  ist  nicht 
usuell,  weil  die  entfärbende  Wirkung  des  wiederbelebten  Pulvers  weit 
geringer  ist  als  die  des  frischen  Produktes  und  die  Regenerierung  selbst 
schwierig  durchzuführen  ist.    Das  feinpulverige  Material  liefert  nämlich 
nicht,  wie  die  grobkörnige  Knochenkohle,  direkt  extraktionsfähige  Bleieh- 
rückstände,  sondern  schmierige  Massen,  die  vor  der  Extraktion  mit  indif- 
ferenten Stoffen,  z.  B.  Sägespänen,  vermengt  werden  müssen,  um  ein 
Eindringen  das  Extraktionsmittels  zu  ermöglichen.    Auch  ist  nach  erfolgter 
Entfettung  wegen  des  Feinheitsgrades  des  Materials  ein  Glühen  in  stehenden 
Zylindern,  wie  es  bei  gebrauchter  Knochenkohle  üblich  ist,  nicht  gut  durch- 
führbar.   Man  muß  liegende  Retorten  wählen,  darf  das  Pulver  nur  in 
dünnen  Schichten  ausbreiten,  muß  bei  schwacher  Rotglut  unter  Luftabschluß 
erhitzen  und  das  Pulver  auch  nach  dem  Olühon  längere  Zeit  unter  Luft- 
abschluß belassen,  weil  sonst  ein  Verglimmen  desselben  stattfindet. 

Das  Blutlaugensalz-Entfärbmigspulver  wird  für  viele  animalische  und 
vegetabilische  Öle  und  Fette  mit  Erfolg  als  Bleichmittel  angewandt1);  auf 
einige  Ölsorten  (z.  B.  Rizinusöl,  Erdnußöl  usw.)  übt  dieses  Produkt  aher 
fast  gar  keine  Wirkung  aus. 

Die  tonerdeartigen  Produkte  (Silikate)  wie  auch  einige  Kiesel- 
säuren haben  sich  in  letzter  Zeit  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  ein  ausgiebiges 
Arbeitsfeld  erobert. 

Daß  natürliche  Kieselsäure  (Kieselgur  oder  feingemahlener,  ge- 
waschener Quarzsand)  auf  Fette  und  Öle  entfärbend  wirkt,  ist  eine 
altbekannte  Tatsache,  die  schon  vor  Dezennien  zur  praktischen  Verwertung 
empfohlen  wurde.  H.  Stern2)  in  Warschau  hat  später  chemisch  reine 
Kieselsäure  anzuwenden  versucht,  welche  er  durch  Fällen  löslicher  Sili- 
kate mittels  Säure  herstellte.  O.  Sander3)  in  Beuel  ließ  sich  ein  Ver- 
fahren zur  Herstellung  von  Bleichmitteln  aus  Hochofenschlacken  (Zersetzen 
der  zerkleinerten  Schlacke  mit  Schwefel-  oder  Salzsäure)  patentieren. 

A.  Smith  &  Field  in  London4)  nahmen  1873  ein  Patent  zur  Her- 
stellung von  künstlichen  Silikaten;  die  durch  Fällen  einer  Wasserglaslösung 
mit  Lösungen  von  Eisen  und  Mangansalzen  und  scharfes  Trocknen  des 
erlialtenon  Niederschlages  hergestellten  Produkte  wurden  als  Entfärbemittel 
angelten. 


l)  E.  Meißl  in  Wien  empfiehlt  die  Blutlaugensalz-Entfärbungspulver  für  ani- 
malische Fette.    (Amcrik.  Patent  Nr.  568983  v.  6.  Okt.  1896.) 

«)  Engl.  Patent  Nr.  7142  v.  7.  Mai  1890.  —  Chem.-Ztg.,  1891,  S.  1603. 
*)  D.R.  P.  Nr.  11951. 

4)  Berlinerblau,  Das  Erdwachs,  Braunschweig  1897,  S.  143. 


Digitized  by  Google 


Absorptionsbleiche. 


661 


Bald  darauf  hatte  v.  Ofenbein1)  auf  gewisse  Tongattungen  als  Bleich- 
mittel für  Ceresin  aufmerksam  gemacht,  was  dann  den  Anlaß  gab,  auch  Infu- 
sorienerde, Trippel,  Polierschiefer  usw.  auf  ihre  Bleichwirkung  hin  zu  unter- 
suchen. Jen  ring2)  fand  den  fetten  bläulich-weißen  Ton  von  Aue  bei  Zeitz 
besonders  wirksam  und  stellte  durch  Versuche  fest,  daß  die  entfärbende 
Wirkung  desselben  mit  dem  Feinheitsgrade  steigt  und  die  geringste  Feuchtig- 
keit die  Entfärbekraft  aufhebt  oder  doch  sehr  stark  herabmindert.  Die  in 
den  Marseiller  Ölfabriken  gebrauchte  terre  ä  foulon  (Töpfererde),  in  England 
fuller  earth  (Walkerde)  genannt,  ist  nichts  anderes  als  ein  äußerst  feiner 
pulverisierter  trockener  Ton  von  eigenartiger  physikalischer  Beschaffenheit3). 

Die  Entfärbekraft  all  dieser  Stoffe  ist  aber  nicht  sehr  intensiv.  Die 
amerikanischen  Schmalzraffinerien  und  Kottonölfabriken,  welche  eifrig  nach 
einem  billigen  und  kräftigen  Bleichmittel  gesucht  hatten,  fanden  ein  bleich- 
kräftiges Produkt  in  einem  Aluminium-Magnes iumh  vdrosilikat,  *)  von 
welchem  1893  große  Lagerstätten  bei  Quincy  in  Florida  entdeckt  wurden. 
Dieses  Produkt  ist  heute  unter  dem  Namen  Silikatpulver  oder  Florida- 
Bleicherde  allgemein  bekannt  und  wird  in  großer  Menge  von  Amerika 
nach  Europa  geschickt 

Außer  in  Quincy  hat  man  auch  in  Virginien  und  Carolina  ähn- 
liche Silikatlager  gefunden,  doch  ist  die  Lagerstätte  von  Quincy  heute  die 
weitaus  bedeutendste.  Dieses  Lager  erstreckt  sich  auf  mehr  als  57  km-; 
das  Produkt  findet  sich  dort  als  alluviale  Ablagerung  am  Fuße  von  Ab- 
hängen in  sumpfigen  Niederungen ,  unter  einer  Schicht  von  etwa  iJ2  in 
Humus  und  1  '/2 — 2  m  plastischen  Tones.  Die  Mächtigkeit  der  Walkerde 
selbst  schwankt  von  4  m,  dann  kommt  eine  Sandschicht  und  unter 
dieser  findet  sich  sehr  häufig  abermals  ein  Lager  von  Bleicherde.  In  frisch 
gegrabenem  Zustande  stellt  dieselbe  eine  grünliche  feuchte  Masse  dar,  die 
vor  allem  von  dem  anhaftenden  Sande  befreit  werden  muß  und  dann  an 
der  Sonne  getrocknet  wird.  Dabei  verliert  sie  bis  zu  .r>0°/o  ihres  Gewichtes, 
bekommt  eine  gelblich- weiße  Farbe,  wird  porös  und  läßt  sich  leicht  zer- 
kleinern. Nach  vorgenommener  Vermahlung  wird  das  Meld  durch  ver- 
sehiedenmaschige  Siebe  in  diverse  Korngrößen  sortiert.  Die  feinste  Handels- 
marke ist  fast  so  feingriffig  wie  Weizenmeld,  die  gröbste  Marko  hat  Körner 
von  etwa  Hirsengi-öße. 


Ton. 


>>  Dinkers  polyt.  Journ.,  1880,  Bd.  237,  S.  81.  —  D.  R.  P.  Nr.  9291 
v.  21.  Aug.  1879. 

*)  Dinglers  polyt  Journ.,  1888,  Bd.  271,  S.  182. 

*)  R.  A.  L.  Hill  in  Wimbledon  verwandelt  plastischen  Ton  durch  Glühen  in 
ein  Bleichmittel.    (Engl.  Patent  Nr.  7808  v.  1.  April  1898.) 

*)  Die  Gegenstand  der  amerikanischen  Patente  Nr. 233453  von  Winter  in 
St.  Franzisko  (Chem.-Ztg.,  1881,  S.  380)  und  Nr.  345872  von  W.  B.  Alll»right  in 
Boston  bildende  Walkerde  dürfte  ein  dem  heutigen  Silikatpulver  nahe  verwandtes 
Produkt  sein;  ebenso  das  von  F.  Lamb,  A.  C.  Sterry  und  G.  Furdred  zum 
Bleichen  von  Ölen  empfohlene  Material  (Deutsche  Industrie-Ztg.,  1869.  S.  9'J.) 
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Nach  Hirzel1)  ist  die  dwchschnittliche  Zusammensetzung  der  Florida- 
Bleicherde: 

56,53%  Kieselsaure 

1 1 ,5  7  %  Alurainiumoxyd 

6,29%  Magnesia 

3,32  7o  Eisenoxyd 

3,06  %  Kaliumoxyd 

17,95%  Wasser 

1,28%  Alkali  und  Differenz 


100,00%. 

Eine  in  England  gefundene  ähnliche  Tonerde  soll  in  großen  Quanten 
nach  Amerika  gesandt  werden  und  speziell  für  Speiseöl-Raffination  Ver- 
wendung finden. 

Die  Floridaerde  übt  in  lufttrockenem  Zustande  auch  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  eine  Bleichwirkung  auf  die  meisten  animalischen  und  vege- 
tabilischen Fette  imd  Ole  aus,  doch  ist  die  entfärbende  Kraft  des  Produktes 
bei  weitem  größer,  wenn  man  die  Bleichoperation  in  der  Wärme  vornimmt 
und  das  Produkt  entwässert. 

Das  Entwässern  des  Silikatpulvers  kann  durch  Erhitzen  dessell>en 
auf  120°  C  während  weniger  Minuten  erfolgen,  doch  wird  hierbei  nur  das 
hygroskopische  Wasser  entfernt.  Rationeller  ist  es,  die  Erhitzung  auf  300 
bis  400°  C  zu  treiben,  um  damit  auch  das  chemisch  gebundene  Hydrat- 
wasser zu  beseitigen,  wobei  die  Floridaerde  in  einen  für  die  Bleichwirkung 
ganz  besonders  günstigen  porösen  Zustand  übergeht. 

Beim  Entwässern  (Rösten)  der  Bleicherde  reißen  die  entweichenden 
Wasserdämpfe  Teile  des  Pulvers  mit.  Ein  im  offenen  Gefäße  vorgenommenes 
Erhitzen  des  Bleichpulvers  hat  infolge  dieses  Verstaubens  einen  nicht  ge- 
ringen Gewichtsverlust  zur  Folge.  Eigene  Trockenapparate,  welche  ein  Ver- 
spritzen des  Pulvers  unmöglich  machen,  sind  daher  vielfach  im  Gebrauch. 

Die  Floridaeide  wirkt  nicht  nur  bleichend  auf  die  Öle  und  Fette  ein. 
sondern  entwässert  auch  dieselben.  Die  Bleich  Wirkung  des  Silikatpulvers 
auf  die  einzelnen  Fette  ist  sehr  verschieden;  so  werden  z.  B.  rohes  Woll- 
fett und  Erdnußöl  fast  gar  nicht  entfärbt;  bei  Kokosöl  steht  die  Eut- 
färbungskraft  des  Silikatpulvers  hinter  der  des  Blutlaugensalzpulvere  zurück, 
während  jenes  bei  anderen  Ölen  und  Fetten  besser  wirkt  als  dieses. 

Die  Floridaerde  (auch  Floridin  genannt)  vormag  auch  Schleimstoffe  aus 
ölen  entfernen,  und  kann  ein  mit  diesem  Produkte  behandeltes  rohes  Rüböl 
ohne  weiteres  als  Brennöl  verwendet  werden.  Um  eine  so  weitgehende 
Reinigung  von  Ölen  zu  erzielen,  ist  aber  die  Anwendung  größerer  Prozent- 
sätze (8 — 15%  Floridaerde)  notwendig. 


')  Chem.  Kev.,  1004,  S.  117. 
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Verschiedene  Entfärbemittel.  Neben  der  Knochenkohle,  den  Blut- 
laugensalzfabrikationsrückständen  und  den  in  die  Gruppe  der  Silikat- 
pulver einzurechnenden  Stoffen  sind  noch  andere  ähnlich  wirkende 
Körper  zu  nennen,  wie  z.  B.  Holzkohle,  gebrannte  Magnesia, 
Ätzkalk,  Koks,  Magnesiumsulfat  usw.;  dieselben  spielen  aber  nicht 
jene  wichtige  Rolle,  wie  die  oben  beschriebenen  Hauptrepräsentanten  der 
Bleichpulver. 

Holzkohle  wird  mehr  als  Desodorisations-  als  Entfärbungsmittel  an- 
gewandt. Brunner1)  hat  beobachtet,  daß  die  entfärbende  "Wirkung  der 
Holzkohle  besonders  dann  kräftig  hervortritt,  wenn  man  sie  nicht  direkt 
auf  das  Öl,  sondern  auf  eine  Emulsion  desselben  einwirken  läßt.  Die  etwas 
komplizierte  und  in  der  Praxis  wohl  kaum  noch  ausgeführte  Brunnersche 
Vorschrift  sei  des  Kuriosums  halber  hier  angeführt: 

„Eine  Gummi-  und  Stärkekleisterlösung  wird  mit  dem  Öle  zu  einer  Brunner- 
Emulsion  angerührt  und  diese  der  Holzkohle  zugemischt   Die  entstandene  Verfahren, 
teigige  Masse  trocknet  man  bei  Temperaturen  unter  100°  C  vollkommen 
aus  und  extrahiert  sie  dann  mit  Benzin  oder  Äther." 

Ein  Entfärben  von  Ölen  durch  Vermischen  derselben  mit  trockenem 
gepulverten  Kalk  hat  sich  C.  A.  Sanguinetti  in  Marseille*)  patentieren 
lassen.  Gebrannte  Magnesia  brachte  0.  Heller3)  in  Vorschlag;  um  dieselbe 
zu  einer  besseren  Wirkung  gelangen  zu  lassen,  soll  man  sie  nach  Heller 
mit  kohlensaurer  Magnesia  vermischen4). 

J.&G.  Müller5)  wollen  zum  Entfärben  von  Ölen  und  Fetten  kalzinier- 
tes Magnesiumsulfat  benutzen;  die  Hamburger  Schmelzraffinerie-Aktien- 
gesellschaft  vormals  Ernst  Reye*;)  verwendet  zum  Bleichen  von  Schmalz  Reye. 
Chlorkalzium,  von  welchen  a  A  —  1%  in  trockenem  gepulverten  Zustande  in 
das  auf  etwa  7.r>°  C  erwärmte  Schmalz  eingetragen  und  dann  filtriert  wird. 

G.  W.  Scollay7)  in  New  York  empfiehlt  Hämatit  oder  Limonit  im 
Verein  mit  Borax  oder  Chlorcalcium  zum  Entfärben  von  Ölen. 

Nach  Heller8)  beruht  die  Bleich  Wirkung  aller  wasserentziehenden 
Körper  auf  dem  Umstände,  daß  die  in  vielen  Ölen  enthaltenen  färbenden 
Eisenseifen9)  in  vollkommen  wasserfreien  Fetten  unlöslich  sind. 

»)  Atnerik.  Patent  Nr.  287216  v.  23.  Aug.  1893.  —  Chem.-Ztg.,  S.  1549. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  287216  v.  23.  Aug.  1883  (Chem.-Ztg.,  1883,  S.  1549). 

»)  Seifenfabrikant,  1900,  S.  386. 

4)  Basisch  reagierende  Körper,  wie  Ätzkalk,  gebrannte  Magnesia,  wirken 
nicht  nur  bleichend,  sondern  auch  neutralisierend.   Siehe  Seite  651/52. 
•)  Chem.  News,  1875,  S.  175. 

6)  D.  R.  P.  Nr.  105671  v.  29.  Marz  1898. 

7)  Amerik.  Patent  Nr.  474864  v.  17.  Mai  1892.  -  Engl.  Patent  Nr.  9292  v. 
17.  Mai  1892. 

8)  Seifenfabrikant,  1900,  S.  386. 

*)  Nach  Born  träger  werden  die  färbenden  Eisenverbindungen  aus  Ölen  und 
Fetten  entfärbt,  indem  man  diese  in  Benzin  löst  und  die  Lösung  mit  Schwefel- 
natrium behandelt.   (Deutsche  Chem.-Ztg.,  Berlin  1898,  Nr.  15.) 
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Ausfuhrungsarten  der  Absorptionsbleiche. 

Die  Seite  657—664  besprochenen  Entfärbemittel  können  auf 
Weise  angewandt  werden:  man  kann  dieselben  den  zu  bleichenden  Ölen 
zumischen  und  durch  Absetzenlassen  oder  Filtration  klären  (Misch- 
v erfahren),  oder  die  Öle  durch  ein  Filter  drücken,  dessen  Filterschicht 
aus  einem  Entfärbungspulver  gebildet  wird  (Filtrationsverfahren). 

Bei  dem  häufiger  angewandten  Mischverfahren  wird  entweder  bei 
gewöhnlicher  (Speiseöle)  oder  bei  höherer  Temperatur  (technische  Öle 
und  Fette)  gearbeitet,  doch  geht  man  nur  selten  mit  dem  Erwärmen  über 
70—90°  C  hinaus. 

Das  Filtrationsverfahren  liefert  keine  so  egalen  Produkte  wie  die 
Mischmethode,  weil  die  Wirksamkeit  der  Filtermasse  mit  dem  Mengen  des 
durch  diese  gefilterten  Öles  abnimmt. 

Um  ein  gleichmäßiges  Filtrat  zu  erzielen,  ist  es  daher  notwendig-, 
mehrere  verschieden  lange  Zeit  im  Betrieb  befindliche  Filter  zusammen- 
arbeiten zu  lassen  und  ihre  Fil träte  zu  vereinigen,  oder  aber  mehrere 
Filter  hintereinander  zu  schalten,  das  Öl  durch  diese  Filterserie  durch- 
zuschicken und  dabei  nach  dem  bekannten  Gegenstromprinzip  zu  verfahren. 

Die  Regulierung  der  Bleichwirkung  hat  man  beim  Filtrierverfahren 
aber  jedenfalls  nicht  so  in  der  Hand  wie  bei  der  Mischmethode,  wenn 
auch  durch  Forcierung  der  Durchflußgeschwindigkeit  auf  die  Bleichinten- 
sität ein  Einfluß  ausgeübt  werden  kann. 

Will  man  in  der  Wärme  bleichet,  so  kann  man  das  Ol  entweder  vor- 
gewännt in  das  Filter  schicken  oder  dieses  heizbar  einrichten.  Das  Bleichen 
nach  dem  Filtrierverfahren  wird  b>ei  Olon  und  Fetten  sehr  wenig  gebraucht, 
bei  Glyzerin  ist  es  dagegen  vielfach  in  Anwendung. 

Für  Filter  verwendet  man  vorteilhaft  grobkörnigere  Bleichmaterialien, 
für  die  Mischmethode  mögliehst  feingepulverte. 

Nach  Firmin  Chavanon  sollon  im  Benzin  oder  im  Schwefelkohlen- 
stoffe gelöste  Öle  und  Fette  durch  Entfärbungspulver  besser  gebleicht 
werden  als  im  naturellen  Zustande,  eine  Annahme,  die  nicht  für  alle  Fälle 
zutreffend  ist. 

Obzwar  bei  der  Absorptionsbleiehe  keine  chemische  Reaktion  statt- 
findet, die  Öle  und  Fette  daher  in  ihrer  Zusammensetzung  eigentlich  nicht 
alteriert  werden  können,  so  zeigen  viele  Ole  nach  der  Behandlung  mit 
Bleiehpulvern  (besonders  mit  Floridaerde)  doch  gewisse  Venindeningen  im 
Geschmack  und  in  der  Viskosität  Es  ist  erwiesen,  daß  Silikatpulver  bei 
Mineralöl  geradezu  eine  Fraktionierung1)  bewirken  kann.  Die  Ver- 
ändemngen,  welche  Triglyzeride  erleiden,  sind  noch  nicht  näher  studiert. 
In  einem  Patent  von  A.  Marix2)  spricht  dieser  von  einer  durch  eine  Art 

')  K.  Englcr  tu  Albrecht:  Mitteilungen  a.  d.  ehem.  l^aboratorium  d.  techn. 
Hochschale  in  K arbruhe.  —  Zeitechr.  f.  angew.  Chemie,  1901.  Heft  86. 
»i  Engl.  Patent  Nr.  2349  v.  9.  Mai  1883. 
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Reibung  bewirkten  teilweisen  Zerlegung  der  Fettkörper  in  Glyzerin  und  Fett- 
säure beim  Behandeln  mit  Magnesiumsilikat,  Talcum,  Pfeifenton  usw. 

Sicher  ist,  daß  alle  mit  Bleichmitteln,  insbesondere  Silikatpulver  be- 
handelten Fette  und  Öle  mehr  zum  Ranzigwerden  neigen  als  in  ungebleich- 
tem Zustande;  feinere  Speiseöle  zeigen  bei  Anwendung  halbwegs  nennens- 
werter Perzentsätze  von  Entfärbungspulver  sofort  nach  der  Bleichling  einen 
schwach  ranzigen  Geschmack.  Die  Societe  Anonyme  des  ünions 
.1.  E.  de  Bruyn1)  in  Terraonde  will  dieses  Ranzigwerden  vermeiden,  indem 
sie  das  Bleichen  nicht  in  offenen  Gefäßen  unter  Zutritt  von  oxydierender 
Luft  vornimmt,  sondern  im  Vakuum.  Durch  die  Evakuierung  findet  gleich- 
zeitig auch  eine  Entwässerung  des  Fettes  statt,  was  für  die  Bleichwirkung 
nur  von  Vorteil  ist. 

Die  Amerikaner,  welche  Silikatpulver,  Walkerde  usw.  bei  Herstellung 
von  hellfarbigem  Speisekottonöl  in  ausgedehntem  Maße  anwenden,  suchen 
das  Ranzigwerden  hintanzuhalten,  indem  sie  dem  Bleichpulver  vor  dem  Ge- 
brauch eiuen  geringen  Perzentsatz  doppeltkohlensauren  Natrons  zumengen. 
Die  Mischung  soll  auch  vermeiden,  daß  die  gebleichten  Öle  den  sogenannten 
Erdgeschmack  bekommen.  Das  ist  ein  eigenartiger,  undefinierbarer 
unangenehmer  Beigeschmack,  den  mit  Silikatpulver  behandelte  Speiseöle 
zeigen,  wenn  man  bei  der .  Bleichung  nicht  mit  der  nötigen  Sorgfalt  vor- 
geht. Dieser  Beigeschmack  kann  auch  durch  Mischen  des  gebleichten  Öles 
mit  einer  1 0  prozentigen  Kochsalzlösung  zum  Verschwinden  gebracht  werden. 

Bei  der  Wahl  eines  Entfärbungsmittels  für  einen  bestimmten  Zweck 
muß  man  sich  von  folgenden  Grundsätzen  leiten  lassen: 

1.  Wie  hoch  ist  der  zur  gewünschten  Entfärbung  notwendige  Prozent- 
satz des  Bleichpulvers? 

2.  Wieviel  Fett  wird  von  den  Bleichmirtelrückständen  absorbiert'? 

3.  Ist  eine  Wiederbelebung  des  einmal  gebrauchten  Bleichmittels 
möglich? 

Über  den  ersten  Punkt  können  nur  Versuche  eine  entscheidende  Ant- 
wort geben.  Auf  viele  Fette  wirken  gewisse  Entfärbemittel  gar  nicht,  auf 
andere  wiederum  sehr  kräftig  ein;  das  trifft  nicht  nur  für  verschiedene 
Ölgattungen,  sondern  auch  für  die  verschiedenen  Qualitätsabstufungen  ein 
und  derselben  ölgattung  zu. 

Die  Absorptionsfähigkeit  der  verschiedenen  Entfärbungspulver 
für  Fette  ist  ziemlich  bedeutend,  die  meisten  Bleichpulver  halten  ungefähr 
ihr  Eigengewicht  an  Fett  zurück.  Übrigens  ist  diese  Fettmenge  von  dem 
Schmelzpunkte  bzw.  der  Viskosität  des  betreffenden  Fettkörpers  und  somit 
von  der  Temperatur,  bei  welcher  die  Operation  vorgenommen  wird,  sowie 
von  dem  Drucke,  unter  welchem  die  eventuelle  Filtration  stattfindet, 
abhängig. 
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»)  Franz.  Patent  Nr.  338677. 
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Das  richtige  Wiedergewinnen  des  von  den  Bleichrflckständen  fest- 
gehaltenen Fettes  ist  oft  ausschlaggebend  fflr  die  Rentabilität  der  Bleich- 
operation. Die  Entfettung  der  Bleichrückstände  wird  auf  die  verschiedenste 
Weise  vorgenommen. 

Ein  Kochen  der  Rückstände  mit  säurehaltigem  Wasser  liefert  wenig- 
befriedigende Resultate.  Auch  die  Wiedergewinnung  des  Fettes  durch 
Verseifen  der  Rückstände  und  nachheriges  Aussalzen  des  Bleichpulvers  hat 
seine  Schwierigkeit.  S.  Crowder  befreit  die  Rückstände  vom  Fett,  indem 
er  sie  mit  einem  Überschüsse  von  Wasser  mengt  und  in  dieses  Gemisch 
Luft  einbläst.  Das  Öl  steigt  an  die  Oberfläche  und  wird  vou  dort  durch 
Überlauf  röhre  entfernt  *). 

Nach  dem  Verfahren  von  L.  Allen  und  D.  Holde5)  gelingt  die  Ent- 
fettung von  gebrauchten  Bleichpulvern  fast  vollkommen,  wenn  man  diese 
mit  Wasser  unter  Druck  bei  hoher  Temperatur  behandelt  Dabei 
findet  zwar  eine  partielle  Verseifung  (Spaltung)  des  Fettes  statt,  die  jedoch 
der  praktischen  Vorwendung  der  erhaltenen  Fette  keinen  Eintrag  tut,  weil 
diese  doch  nur  für  Seifensiederzwecko  verwendet  werden  können.  Die  Ent- 
fettung ist  fast  eine  quantitative,  und  der  hochgespannte  Wasserdampf  be- 
wirkt auch  eine  Wiederbelebung  der  Bleichmaterialien. 

Am  öftesten  greift  man  zur  Extraktion.  Die  oft  sehr  schmierigen 
Massen  müssen  vor  dem  Extrahieren  aber  mit  größeren  Mengen  von  Säge- 
spänen, Sand  usw.  vermischt  werden,  weil  das  Extraktionsmittel  sie  sonst 
nicht  durchdringen  kann  und  der  Extraktor  verschmiert  werden  würde. 

Wenn  Filterpressen  mit  Auslaugevorrichtungen  verwendet  werden,  kann 
man  durch  ein  Auswaschen  der  in  den  Filterpressen  sich  bildenden  Filtra- 
tion srückstände  sehr  leicht  Fettverluste  beim  Bleichen  vermeiden. 

A.  L.  0.  Dohne  in  Halle  a.  S.  hat  eine  Filterpres.se  mit  Verschluß- 
haube konstruiert,  welche  auch  einen  Verlust  des  Extraktionsraittels  durch 
Verdunsten  ausschließt.  Nach  Berlinerblau  müßten  diese  Filterpressen  mit 
Auslaugung  und  Verschlußhaube,  um  vollkommen  zu  sein,  noch  dahin  aus- 
gebildet werden,  daß  man  zum  Schluß  der  Auslaugung  das  Benzin  aus  dem 
Preßrückstande  verjagen  könnte.  Zu  diesem  Zwecke  wäre  das  Anbringen 
eines  Destillierhelmes  an  der  Decke  der  Verschlußhaube  und  einer  Vor- 
richtung zum  Verteilen  des  direkten  Dampfes  in  die  einzelnen  Preß- 
kammern  notwendig,  wodurch  der  Apparat  aber  recht  kompliziert  werden 
würde. 

Die  Wiederbelebung  der  meisten  durch  Absorption  wirkenden  Bleich- 
mittel ist  möglich,  wenngleich  sie  dabei  nie  ihre  volle  ursprüngliche  Bleich- 
intensität wiedererlangen.  Die  Regenerierung  erfolgt  durch  Ausglühen  der 
vorher  gut  entfetteten  Bleichrückstände;  die  fflr  Knochenkohle  angewendeten 


«)  D.  R.  P.  Nr.  90143  v.  6.  Dez.  1895  der  Floating  Metal  Company  Ltd. 
in  Llanfachreth. 

*)  D.  R.  P.  Nr.  106119  v.  29.  Nov.  1899. 
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Apparaturen  sollen  beim  Kapitel  Glyzerin  (Band  3)  eingehender  besprochen 
werden. 

Für  schwarzes  Entfärbungspulver  wird  eine  Wiederbelebung  gewöhn- 
lich nicht  durchgeführt;  Silikatpulver  wird  dagegen  häufig  regeneriert,  und 
zwar  in  Rösttrommeln,  wie  sie  für  die  Vortrocknung  dieses  Bleichmittels 
verwendet  werden. 

Soll  gebrauchtes  Silikatpulver  neu  belebt  werden,  so  ist  vor  allem  eine 
vollständige  Entfettung  desselben  notwendig,  doch  darf  man  dem  Extrak- 
tionsgute kein  Sägemehl  oder  sonstige  porös  machende  Stoffe  beimischen, 
sondern  muß  die  Schwierigkeiten  der  Extraktion  auf  andere  Weise  über- 
winden (Aufschlämmen  des  Rückstandes  in  Benzin).  Das  entfettete  Produkt 
wird  dann  Temperaturen  von  ca.  500°  C  ausgesetzt,  wobei  selbstverständ- 
lich neben  der  vollkommenen  Entwässerung  auch  eine  VerkohJung  aller 
durch  den  Bleichprozeß  in  das  Material  gelangten  organischen  Stoffe  erfolgt. 
Die  ursprüngliche  hellgraue  bis  gelbe  Farbe  des  Silikatpulvors  verändert 
sich  durch  diese  Verkolüung  in  ein  Grauschwarz. 

An  Wirksamkeit  hat  das  regenerierte  Pulver  ca.  -/s  eingebüßt,  voraus- 
gesetzt, daß  das  Material  vor  dem  Glühen  gut  entfettet  wurde.  Andernfalls 
verstopfen  sich  heim  Glühen  die  Poren  des  Pulvers,  womit  die  Ober- 
fläehenanziehung,  also  auch  die  Bleichwirkung  geschwächt  wird. 

Keroff1)  will  eine  Regenerierung  so  herbeiführen,  daß  er  die  ge- 
brauchten Hydrosilikate  durch  Pressen  oder  Abdampfen  von  der  Haupt- 
menge des  Öles  befreit  und  dann  eine  Behandlung  mit  überhitztem  Wasser- 
dampfe folgen  läßt.  Dabei  soll  das  Fett  überdestillieren  und  kann  als  Fett- 
gas gewonnen  werden. 

Eine  komplette,  mit  Silikatpulver  arbeitende  Olbleichanlage  zeigt 
Tafel  X2). 

Im  Kompressorenraum  befindet  sich  der  Luftkompressor  a  und  der  Wind- 
kessel b.  Die  komprimierte  Luft  geht  in  Rohrleitungen  von  hier  in  den  Bleich  - 
räum  und  mischt  das  in  dem  JUeichreservoir  c  befindliche  Öl  mit  dem  Silikat* 
pulver.  Als  Reservemischvorrichtung  ist  auch  ein  mechanisches  Ruhrwerk  in  c  ein- 
gebaut. Das  Gemisch  passiert  dann  die  Filterpresse  d,  das  klare,  gebleichte  Öl 
wird  in  e  gesammelt  und  von  da  in  die  Vorratsbehälter  gepumpt,  während  die  iu 
der  Filterpresse  d  verbleibenden  Rückstände  auf  dem  Packtische  h  in  Preßtlicher 
eingeschlagen  und  unter  der  mittels  der  Pumpe  g  betriebenen  hydraulischen  Presse  f 
abgepreßt  werden.  Dabei  geben  die  Filtrationsrückstände  den  größten  Teil  des 
angesogenen  Öles  ab:  die  Preßkuchen  werden  nun  in  den  Extraktionsraum 
transportiert,  hier  von  dem  Zerkleinerungsapparate  k  pulverisiert  und  in  den 
Extraktor  $  fallen  gelassen.  Dieser  stellt  einen  einfachen  Mischkesssel  dar,  in 
welchem  durch  ein  mechanisches  Rührwerk  die  ölhaltigen,  gepulverten  Preßkuchen 
mit  Benzin  tüchtig  durchgemischt  werden.  Der  Inhalt  des  Extraktors  i  durchläuft 
hierauf  die  beiden  fahrbaren  Filterpressen  m,  welche  zweckmäßigerweise  mit  Aus- 


')  Amerik.  Patent  Nr.  720091  v.  21.  April  1903. 

*)  Nach  Plänen  der  Owl  Commercial  Co.,  Akt.-Ges.  in  Bremen  und 
New  York,  welche  als  Hauptimporteur  von  Silikatpulver  gelten  kann. 
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lauge  Vorrichtung  und  Dampfmantel  n  versehen  sind  (siehe  Seite  667).  Die  öl- 
benzinlösung  wird  im  Destillatur  o  gesammelt  und  sodann  abdestilliert.  Die  durch 
die  Kühler  p,  q  und  r  kondensierten  Benzindämpfe  laufen  in  den  Benzinvorrats- 
behälter«,  der  mit  dem  Sicherheitskühler  t  versehen  ist;  das  in  o  verbleibende 
benzinfreie  Öl  wird  abgezogen. 

Das  in  den  Filterpressen  m  sich  ansammelnde  entölte  Silikatpulver  wird  durch 
Dämpfen  vom  Benzin  befreit  und  schließlich  in  den  Regenerationsraum  gebracht, 
wo  es  in  den  Glühöfen  u,  welche  auch  zum  Vortrocknen  dienen,  wiederbelebt  wird. 


c)  Chemische  Bleichmethoden. 

Dieselben  können  unterschieden  werden  in  solche,  bei  denen  der 
Farbstoff 

<x)  ausgefüllt  oder  verkohlt, 
ß)  durch  Oxydation  zerstört, 

y)  durch  Reduktion  in  ungefärbte  Verbindungen  überführt  wird. 
AU-  <x)  Ausfällen  oder  Verkohlen  des  Farbstoffes.    Die  Bleichmethoden, 

iremeinps. 

bei  welchen  der  Farbstoff  ausgefällt  wird,  gehören,  streng  genommen, 
nicht  zu  den  „chemischen"  Bleichverfahren,  weil  dabei  zumeist  nur  ein 
Entfernen  des  Farbstoffes  auf  roin  mechanischem  Wege  (Einhüllen 
und  Niederreißen  des  Farbstoffes  durch  erzeugte  Niederschläge)  statt- 
findet Die  Prozesse,  bei  welchen  der  Farbstoff  eine  partielle  oder  voll- 
ständige Verkohl ung  erfährt,  sind  dagegen  den  chemischen  Bleichmethoden 
ohne  weiteres  zuzuzählen. 
Ausftllung  Ein  Ausfällen  des  Farbstoffes  findet  bei  der  Laugenraffination  und 
Farbstoffes.  den  verschiedenen  Neutralisationsmethoden  statt;  ebenso  bei  dem 
sogenannten  En tsch leimen  des  Leinöles,  wenn  dieses  durch  rasches 
Erwärmen  des  Öles  auf  200°  C  durchgeführt  wird.  Dabei  scheiden  eich 
die  schleimigen  Verunreinigungen  des  Oles  in  Form  eines  froschlaich- 
artigen Niederschlages  aus,  welcher  den  Farbstoff  einhüllt, 

Auch  die  Ei woißkoagulatinn  macht  man  für  Zwecke  der  Olbleiche 
dienstbar.  So  beruht  z.  B.  das  Bleichen  des  Rizinusöles  durch  Kochen 
des»ell>en  mit  Wasser  auf  dein  Gerinnen  des  in  dem  Ole  enthaltenen  Ei- 
weißes und  dem  damit  verbundenen  Ausfällen  des  Farbstoffes.  Auch  rührt 
man  verdünnte  Eiweißlösungen  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  die  zu 
bleichenden  Öle,  erhitzt  die  Mischungen,  bis  eine  deutliche  Flockenbildung 
(Koagulation)  eingetreten  ist,  und  filtriert  dann.  S.  Sequelin1)  in  Dept- 
ford  hat  für  den  gleichen  Zweck  Hausenblase  vorgesehlagen. 

Durch  hohe  Temperaturen  oder  durch  kondensierte  Schwefelsäure  kann 
der  in  ölen  und  Fetten  enthaltene  Farbstoff  verkohlt  werden.  Letzteres  tritt 
bei  der  Seh wofelsäure-Raff inationsmethode  ein  (Seite  036  — G40), 
ersteres  wird  hauptsächlich  bei  raltnöl  angewandt. 


")  Amerik.  Chem.  Revue.  1882,  S.  316. 
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Das  vorher  durch  Umschmelzungen  und  Abstehenlassen  geläuterte  und  Verkohlung 
von  allen  mechanischen  Verunreinigungen  befreite  Fett  wird  auf  240°  C  Farbstoffes 
erhitzt,  was  wegen  der  sich  entwickelnden  lästigen  Dämpfe  vorteilhafter-  d«™1» 
weise  in  einem  allseits  geschlossenen  eisernen  Kessel  gescliieht,  der  nur 
zu  ca.  2/s  angefüllt  wird.    Die  Methode  erfordert  große  Vorsicht,  weil  eine 
bedeutende  Entzündungsgefahr  besteht  und  bei  einer  überhitzung  des  Fettes 
statt  eines  hellgebleichten  ein  braunes  bis  schwarzes  Palmöl  erhalten  wird. 

Der  Kessel,  in  welchem  das  Bleichen  stattfindet,  muß  mögliclist  luft- 
dicht abgeschlossen  sein  und  nur  ein  8 — 10  cm  Durchmesser  habendes  Blech- 
rohr, durch  welches  die  höchst  unangenehm  rauchenden  Dämpfe  entweichen, 
stellt  eine  Kommunikation  des  Kessels  mit  dem  Schornstein  her.  Ferner  ragt 
ein  Thermometer  durch  den  Deckel  in  das  Innere  des  Kessels,  damit  man 
leicht  die  jeweilige  Temperatur  prüfen  kann.  Auch  für  die  Möglichkeit  der 
Probenahme  muß  vorgesorgt  sein.  Ist  die  Entfärbung  eingetreten,  so  läßt 
man  absetzen,  wobei  die  verkohlten  Verunreinigungen  zu  Boden  sinken. 

Das  zuerst  von  Cameron  (1844)  und  später  von  Pohl1)  empfohlene 
Bleichen  durch  Hitze  war  früher  besonders  für  Palmöl  in  Anwendung;  auch 
für  Talg  wurde  es  mehrfach  versucht.  Die  bei  dieser  Methode  erhaltenen 
Resultate  lassen  aber  meist  zu  wünschen  übrig;  so  zeigt  z.  B.  das  durch 
Hitze  gebleichte  Palmöl  stets  einen  bräunlichen  Stich,  die  Feuersgefahr  ist 
nicht  zu  unterschätzen  und  die  Verluste  an  Fett  sind  immerhin  bemerkens- 
wert Der  feine  Fettbelag,  welchen  alle  Metallgegenstände,  die  sich 
im  Bleichlokale  befinden,  nach  beendeter  Operation  zeigen,  ist  ein  Be- 
weis dafür,  daß  bei  der  hohen  Temperatur  Fettanteile  sich  verfluchtigen. 

ß)  Oxydationsmethoden.  Zu  diesen  muß  vor  allem  die 

Bleiche  durch  Belichtung 

gerechnet  werden,  weil  hier  (selbst  wenn  dieselbe  ausnahmsweise  unter  teil- 
weisem Abschluß  der  Luft  erfolgt«)  stets  eine  Oxydation  des  Farbstoffes 
stattfindet. 

Die  bleichende  Wirkung,  welche  das  Sonnenlicht8)  auf  die  Farbstoffe  Li?öt- 
der  Fette  und  Öle  ausübt,  ist  schon  lange  bekaunt  und  bei  den  einzelnen 
Fetten  sehr  verschieden.  So  bleichen  z.  B.  eimge  Ole  und  Fette  selbst 
bei  schwacher  Belichtung  schon  nach  wenigen  Tagen  aus,  wogegen  andore 
ihro  Färbung  auch  nach  langer  Zeit  kaum  verändern.  Selbst  verschiedene 
Provenienzen  ein  und  derselben  Fettgattuug  zeigen  in  dieser  Beziehung 
oft  ein  äußerst  divergierendes  Verhalten.  Gewöhnliches  Lagos -Palmöl 
bleicht  z.  B.  in  der  Sonne  nach  einigen  Wochen  vollständig,  während  das 
zinnoberrote  Palmöl  von  Astrocaryum  vulgare  selbst  nach  Jahren  noch 
seine  intensive  Färbung  aufweist. 

*)  Deutsche  Industrie-Ztg.,  1867,  S.  28. 
•)  Polyt.  Zentralblatt,  1855,  S.  165. 

*)  Sonnenlicht  bleicht  auch  bei  absoluter  Abwesenheit  von  Luft  und  Wasser, 
doch  ist  die  Wirkung  bei  Gegenwart  dieser  beiden  Stoffe  lebhafter. 
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Der  bei  der  Lichtbleiche  sich  abspielende  Vorgang  ist  heute  noch  nicht 
völlig  aufgeklärt.  Bei  Gegenwart  von  Luft  und  Feuchtigkeit  mag  das  Licht 
wahrscheinlich  den  Luftsauerstoff  ozonisieren;  vielleicht  aber  verwandelt 
auch  das  Licht  einen  Teil  des  vorhandenen  Wassers  in  Wasserstoffsuperoxyd. 

Die  Bleichung  durch  Sonnenlicht  (Insolation)  ohne  gleichzeitige  Mitwir- 
kung von  Luft  wird  nur  selten  angewandt.  Man  könnte  als  Beispiel  für  diesen 
Fall  nur  das  Bleichen  von  Ölen  in  geschlossenen  Flaschen  und  Gläsern  durch 
Sonnenexponierung  nennen.  Bei  allen  anderen  Fällen  der  Sonncnbleiche  wirkt 
neben  Licht  auch  Luft  mit;  so  l>eim  Bleichen  von  Ölen  und  Fetten  in  offenen 
flachen  Zinkblechkasten  oder  mit  Weißblech  ausgeschlagenen  Holzkasten. 

Durch  Zusätze  von  hochprozentigen  Alkoholen,  Eisenvitriollösungen  usw. 
zu  den  Olen  sucht  man  die  Bleichwirkung  zu  erhöhen,  wobei  man  durch 
wiederholtes  Umrühren  eine  möglichst  innige  Berührung  dieser  Losungen 
mit  dem  Ole  zu  erzielen  trachtet  Ob  und  in  welcher  Weise  diese  Chemi- 
kalien den  Bleichprozeß  beeinflussen,  ist  noch  näher  zu  ermitteln. 

Der  häufigste  Gebrauch  von  der  Liclitbleiche  wird  in  der  Wachs- 
industrie gemacht;  lichtgebleichtes  Wachs  wird  jeder  chemisch  gebleichten 
Ware  vorgezogen,  weil  der  Honiggenich  des  Wachses  ziemlich  erhalten 
bleibt. 

Sehr  wichtig  ist  für  die  Lichtbleiche,  daß  man  die  zu  bleichenden 
Fette  o ler  Wachse  in  möglichst  dünnen  Schichten  dem  Lichte  exponiert. 
Bei  festen  Fetten  und  Wachsen  formt  man  das  Material  vor  der  Bleiche 
in  dünne  Bänder  oder  feine  Körner  um.  Sowohl  das  Bändern  als 
auch  das  Granulieren  des  Wachses  werden  im  2.  Bande  beim  Kapitel 
Bienen  wachs44  ausführlich  besprochen,  hier  sei  nur  erwähnt,  daß 
S.  Ramboe1)  auch  den  Zentrifugalemulsor  für  diese  Zwecke  empfiehlt. 
Das  geschmolzene  Wachs  wird  mit  heißem  Wasser  emulgiert  und  diese 
Mischung  iu  kaltes  Wasser  fließen  gelassen,  wobei  ein  äußerst  fein  verteiltes 
Wachsgerinnsel  resultiert,  was  für  die  Lichtbleiche  bestgeeignet  ist. 

Ein  interessanter  Vorschlag,  die  Oberfläche  der  zu  bleichenden  Öle 
zu  vergrößern,  stammt  von  Stark2).  Er  rührt  in  Öle  10%  feingeschnittenen 
Moostorfes  ein,  der  infolge  seines  enormen  Aufsaugevermögens  das  öl 
ganz  aufzunehmen  imstande  ist,  setzt  diese  vollgesogenen  Späne  dem  Lichte 
aus  und  gewinnt  nach  einiger  Zeit  der  Exponierung  das  Ol  durch  Aus- 
pressen oder  Extrahieren  wieder  zurück.  Wegen  der  damit  verbundenen 
Fettverluste  und  infolge  der  Umständlichkeit  der  Methode  ist  dieser  keine 
Bedeutung  beizumessen. 

Die  Cotton  Seed  oil  Syndicate  Comp,  hat  sich  in  Gemeinschaft 
mit  J.  C.  W.  Stanley3)  einen  Apparat  patentieren  lassen,  nach  welchem 


l)  Chcm.-Ztg.,  1896,  S.  1004.  —  J.  Konczewski  will  granuliertes  Knochen- 
fett durch  Belichtung  bleichen.  —  Chem.-Ztg.,  1892,  S.  239. 
•)  D.  R.  P.  v.  24.  April  1883. 
3)  Engl.  Patent  Nr.  17443  v.  2.  Okt.  1900. 


Digitized  by  Google 


Oxydationsbleiche.  G71 

das  Öl  in  dünner  Schicht  über  ein  Gehäuse  aus  Glasplatten  läuft  Das 
abfließende  Öl  wird  unten  in  einem  Reservoir  gesammelt  und  durch  Pumpen 
und  besondere  Vorrichtungen  von  neuem  auf  die  Glasfläche  gebracht,  welcher 
Vorgang  sich  kontinuierlich  so  lange  wiederholt,  bia  der  gewünschte  Grad 
der  Bleiche  erzielt  ist.  Um  das  Glasplattengehäuse  vor  äußeren  Einflüssen 
zu  schützen,  ist  es  selbst  in  einer  Art  von  Glashaus  untergebracht.  Im 
Innern  des  Glashauses  sind  Beleuchtungskörper  (elektrische  Glühlampen  usw.) 
vorgesehen,  so  daß  auch  während  der  Nacht  gebleicht  werden  kann. 
Das  Sammelreservoir  für  das  zu  bleichende  Öl  ist  mit  einer  Heizschlange 
(die  selbstredend  bei  gewissen  Ölen  ebensogut  als  Kühlschlange  benutzt 
werden  kann)  ausgestattet,  um  die  Temperatur  und  damit  die  Viskosität 
(Schichtendicke)  des  Öles  regulieren  zu  können. 

Bei  trockenen  Ölen  kann  durch  diese  Vorrichtung  mit  der  Bleichung 
ein  Eindicken,  ja  selbst  ein  Festmachen  verbunden  werden. 

Ramboo1)  hat  die  Bienen wachs-Naturbleiche  näher  studiert  und  Unter- 

Sil i  h  11 0 If^Il 

dabei  gefunden,  daß  die  Bleichzeit  von  folgenden  Faktoren  abhängig  ist:  Tun 

,  RaintmP. 

1.  dem  Wassergehalt  des  Wachses, 

2.  der  Feuchtigkeit  der  Luft, 

3.  der  Oberfläche  des  Wachses, 

4.  der  Temperatur, 

5.  dem  Licht. 

Ganz  trockenes  Wachs  erfordert  fast  die  doppelte  Bleichzeit  wie  solches 
mit  ca.  5%  Wassergehalt,  wogegen  eine  mit  Wasserdampf  beladcne  Luft 
viermal  so  langsam  bleicht  wie  trockene.  Dieser  Widerspruch  bedarf  noch 
der  Aufklärung.  Die  günstigste  Temperatur  ist  eine  solche  zwischen  20 
bis  35°  C.  Diffuses  Sonnenlicht  ist  fast  so  wirksam  wie  grelle  Sonnen- 
beleuchtung. 

Die  Tatsache,  daß  ein  der  Naturbleichc  ausgesetztes  Wachs  auch  während 
der  Nacht,  also  bei  vollständiger  Abwesenheit  des  Lichtes  weiter  bleicht, 
zeigt,  daß  bei  den  gewöhnlichen  Bleichen  neben  dem  Licht  auch  die  Luft 
eine  wichtige  Rolle  spielt. 

Durch  den  Zusatz  sauerstoffahgebender  und  ozonbildender  Mittel 
kann  die  Bleichwirkung  gefördert  werden.  So  ist  z.  B.  ein  Terpentin- 
ölzusatz zu  Bienen  wachs  für  dessen  Bleiche  sehr  von  Vorteil. 

Wird  Luft  alleiu  als  bleichendes  Agens  verwendet,  spielt  also  Sonnen- 
oder anderes  Licht  nicht  mit,  so  kommt  man  zur  eigentlichen 

Luft-  und  Ozonbleiche. 

Bei  derselben  spielen  drei  Faktoren  eine  Rolle:  die  Temperatur  des  Luft- 
Fettes  und  der  Luft,  die  Dauer  der  Einwirkung  und  die  Innigkeit  der  Be-  b,ciche- 
rflhrung.    Je  höher  die  Temperatur  (innerhalb  gewisser  Grenzen)  während 


•>  Chem.-Ztg.,  1896,  S.  1004. 
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des  Prozesses,  je  länger  die  Einwirkungsdauer  der  Luft  andauert  und  je 
intensiver  die  Vermischung  derselben  mit  dem  Fettkörper,  um  so  lebhafter 
ist  die  Bleichwirkung.  Bei  höherer  Temperatur  und  zu  langer  Einwirkungs- 
dauer wird  aber  nicht  nur  der  Farbstoff  angegriffen,  sondern  auch  die 
Triglyzeride  selbst  (Geblasene  Öle.)  Bei  trockenen  Ölen  ist  die  Oxydations- 
wirkung größer  und  kann  hier  sogar  ein  Festwerden  der  Ole  eintreten. 
(Siehe  Seite  120  und  122.) 

Die  Luftbleiche  wird  bei  Palmöl  seit  vielen  Dezennien  allgemein  an- 
gewandt. 

Anfänglich  wurde  das  zum  Bleichen  bestimmte  Palmöl  nach  der  not- 
wendigen Läuterung  in  einem  Kessel  auf  100°  C  erhitzt  und  mehrere  Ar- 
beiter hoben  mit  einem  großen  Schöpfer  das  öl  aus  dem  offenen  Kessel 
heraus,  um  es  von  1  —  1  Ys  m  Höhe  wieder  frei  herabfließen  zu  lassen. 
Durch  diese  langwierige  Arbeit  kam  das  Palmöl  mit  der  Luft  in  Berührung- 
und  bleichte  aus,  doch  brauchte  man  bei  großer  Bedienungsmannschaft 
10  — 12  Arbeitsstunden  für  eine  Operation.  In  kleinen  Betrieben  bediente 
man  sich  dann  auch  eines  in  das  zu  bleichende  öl  eintauchenden  Siebes, 
welches  man  rasch  in  die  Höhe  zog,  wobei  das  Fett  in  dünnen  Strahlen  durch 
die  Siebmaschen  zurückfiel  und  so  mit  der  Luft  in  innige  Berülirung  kam. 
Auch  Schaufelwerke,  mit  welchen  man  das  öl  hob,  um  es  dann  wiederum  aus 
einer  Höhe  von  1 — 2  Fuß  niederfallen  zu  lassen,  waren  früher  in  Gebrauch. 

Jetzt  hat  man  für  die  Luftbleiche  die  einzige  richtige  Methode  ge- 
wählt, nach  welcher  man  nicht  das  Fett  in  verteilter  Form  der  Luft  ex- 
poniert, sondern  umgekelirt  Luft  in  die  Fettmasse  einbläst1). 

Man  kann  sich  hierzu  der  auf  Seite  624 — 628  beschriebenen  Appaiate 
bedienen;  für  den  Großbetrieb  vorwendet  man  am  besten  Kompressen. 
Eine  für  die  Luftbleichapparate  vielfach  getroffene  Anordnung  ist  in  Fig.  334 
u.  335,  Seite  626  gezeigt.  Da  Wärme,  wie  schon  bemerkt,  die  Bleich- 
wirkung fördert,  so  wird  während  der  Operation  das  zu  bleichende  öl  oder 
Fett  fast  immer  erwärmt. 

Der  Luftstrom  reißt  —  besonders  wenn  bei  höherer  Temperatur  ge- 
arbeitet wird  —  Riechstoffe  mit  sich  fort  und  wirkt  nebenbei  auch  deso- 
dorisierend. Auf  die  oxydierende  Wirkung,  welche  unter  Umständen  die 
Fette  und  öle  bei  dieser  Bleichmethode  erfahren  können,  wurde  bereits 
hingedeutet.  Nichttrocknende  Öle  erleiden  aber  auch  bei  Temperaturen 
von  100°  C  kaum  eine  Veränderung.  Das  Einblasen  von  feuchter  Luft 
kann  ein  Ranzigwerden  der  Fette  zur  Folge  haben. 

Bei  besonders  starken  Luftströmen ,  speziell  wenn  bei  höherer  Tem- 
peratur gearbeitet  wird,  findet  neben  dem  Abtreiben  von  flüchtigen  Stoffen, 
wie  Riechstoffen,  flüchtigen  Fettsäuren  usw.,  auch  ein  mechanisches  Mitreißen 
von  Neutralfett  statt.    Zur  Vermeidung  von  Fettverlusten  muß  man  durch 


»)  Siehe  auch  amerik.  Patent  Kr.  273036  v.  15.  Jan.  1883  von  J.  D.  Brooklyn. 
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Hauben  oberhalb  des  Bleichgefäßes  und  der  eingebauten  Stoßbleche  oder  durch 
ähnliche  Vorrichtungen  dafür  Sorge  tragen,  daß  diese  Fettpartikelchen  zurück- 
gehalten werden. 

Statt  Luft  Sauerstorfgas  oder  die  allotrope  Modifikation  desselben  o*on- 
—  Ozon  —  zu  verwenden,  ist  vielfach  vorgeschlagen  worden.  Speziell  b,«icl1* 
mit  Ozon,  das  bekanntlich  chemisch  aktiver  Sauerstoff  ist,  hat  man  viel- 
fach experimentiert.  Unbewußt  wird  Ozon  seit  undenklichen  Zeiten  als 
Bleichmittel  angewandt,  denn  bei  der  Sonnenbleiche  spielt  Ozon  eine 
wichtige  Rolle  und  ist  ihm  die  mitunter  so  rasch  erfolgende  Bleichung  zu- 
zuschreiten, wogegen  bei  bestimmten  Witterungsverhaltnissen  (Abwesenheit 
von  Ozon)  die  Ware  sehr  langsam  bleicht    (Vergleiche  Seite  670.) 

Ozon  bildet  sich  beim  Durchschlagen  elektrischer  Funken  durch  die 
Luft  (der  dabei  auftretende  charakteristische  Geruch  wurde  schon  1785 
von  van  Marun  beobachtet)  und  erzeugt  man  denselben  auch  im  großen 
durch  in  der  Luft  bewirkte  stille  elektrische  Entladungen.  Die  so  elektri- 
sierte Luft  (oder  auch  Sauerstoffgas)  enthält,  den  beliebig  einstellbaren  Be- 
triebsbedingungen entsprechend,  5 — 10  g  Ozon  im  Kubikmeter  und  liefert 
eine  Pferdekraftstunde  ca.  15 — 30  g  Ozon.  Die  Größe  dieser  Ausbeute 
hängt  von  der  Temperatur,  der  Geschwindigkeit  des  Luftstromes  im  Ent- 
lad ungsraurnc  usw.  ab. 

Reines  Ozon  ist  ein  Gas  von  bläulicher  Farbe  und  einem  auch  noch  Eigen- 
in  sehr  verdünntem  Zustande  wahrnehmbarem  unangenehmen  Geruch,  der  ^es^Osuns. 
teils  an  Chlor,  teils  an  l'ntersalpetersäure  erinnert.    Schon  kleine  Mengen 
reizen  eingeatmet  die  Schleimhäute  und  erzeugen  Blutspeien. 

John  Longsdon  Garle  in  Kensington  und  Colin  Charlwood 
Frye  in  Ealing  Midd. »)  schlagen  die  Verwendung  von  Ozon  oder  ozo- 
nisierter Luft  zum  Bleichen  von  Palmöl  vor  und  A.  Brin2)  will  Leinöl 
auf  ähnliche  Weise  bleichen  oder  zu  Firnis  oxydieren3).  Auch  E.  Ronco 
empfiehlt  Ozon  für  die  Leinölbleiche;  zu  1000  kg  Öl  sollen  310— 315  m3 
ozonisierter  Luft  ausreichen  und  das  öl  nicht  nur  gebleicht,  sondern  auch 
vom  Wasser  und  Schleim  befreit  werden4). 

Ozon  wird  übrigens  von  Ölen  und  Fetten  absorbiert.    Die  Firma  Otonöie. 
Graf  &  Co.5)  in  Berlin  hat  auf  diese  Erscheinung  ein  Verfahren  zur  Her- 
stellung sog.  Ozon  öle  aufgebaut,  welche  Produkte  antiseptische  Eigen- 
schaften liaben  und  fQr  Wundbehandlung  wie  auch  als  internes  Medikament 
gebraucht  werden  sollen. 


1)  D.  R.  P.  Nr.  91 760. 

2)  Englisches  Patent  Nr.  12652  vom  5.  Okt.  1886  und  Nr.  10968  vom 
27.  Aug.  1886. 

*)  Chem.-Ztg.,  Repert,  1899,  S.  181. 

*)  Ozonisierte  Luft  haben  auch  schon  E.  Schräder  und  O.  Dumcke 
(Ü.  R.  P.  Nr.  6322)  zum  Ölbleichen  vorgeschlagen. 
»)  Chem.-Ztg.,  1891,  S.  672. 
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Ein  in  seiner  Wirkung  dem  Sauerstoff  und  Ozon  ähnliches  Pro- 
dukt, das 

Wasserstoffsuperoxyd. 

ist  zum  Bleichen  der  Fette  und  Öle  wiederholt  vorgeschlagen  worden. 
L.  J.  Thenard  liat  zu  Anfang  des  vorigen  Jahrhunderts  diese  Sauerstoffver- 
bindung  entdeckt,  doch  liat  es  relativ  langer  Zeit  bedurft,  bevor  das  Produkt 
zu  einem  annehmbaren  Preise  im  Handel  erschien  und  der  Industrie  dienst- 
bar gemacht  werden  konnte. 

Reines  Wasserstoffsuperoxyd  ist  eine  sirupähnliche  Flüssigkeit,  farblos  und 
vollkommen  durchsichtig,  von  bitterlich  herbem  und  dabei  ätzendem  Geschmack. 
Auf  die  Haut  gebracht,  erzeugt  es  heftiges  Jucken  und  bildet  weiße  Flecken. 
Wasser  löst  das  Präparat  in  jedem  Verhältnis,  nicht  ganz  so  Äther.  Selbst 
bei  32°  C  Wärme  wird  es  nicht  fest,  sondern  nur  dickflüssig.  In  kon- 
zentriertem Zustande  zersetzt  es  sich  in  kurzer  Zeit  freiwillig  in  Wasser 
und  Sauerstoff,  während  es  sich  in  verdünnter  Form,  in  kühlen  dunklen 
Räumen  aufbewahrt,  mehrere  Monate  hindurch  unverändert  hält,  besonders 
wenn  es  mit  einigen  Tropfen  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  vermischt  wird. 
Bei  25°  C  zersetzen  sich  auch  wässerige  verdünnte  Lösungen  von  H„Os, 
und  zwar  um  so  lebhafter,  je  konzentrierter  sie  sind  und  je  höher  die  Tem- 
peratur ist   Das  in  den  Handel  kommende  Präparat  enthält  3 — 10%  HtO;. 

Beim  Bleichen  von  Olen  setzt  man  denselben  4  — 5°/o  dieses  handels- 
üblichen Wasserstoffsuperoxydes  zu  und  schüttelt  wiederholt  kräftig  durch *). 
Im  Großbetrieb  findet  die  Methode  aber  nur  selten  Anwendung. 

Villon  verwendet  H^Oj  zum  Bleichen  von  Ölen,  die  nachher  mittels 
Algesin  leichter  haltbar  zu  machen  sind  als  andere  Öle.  GrQnstichiges 
Olivenöl  soll  durch  ammoniakalische  Wasserstoffsuperoxydlösung  und 
nachlieriges  Kochen  mit  Salzwasser  gebleicht  werden.  Die  Vorschläge 
werden  im  großen  aber  kaum  verwendet  und  der  relativ  hohe  Preis  des 
Wasserstoffsuperoxydes  bei  seiner  wenig  energischen  Wirkung  wird  eine 
allgemeine  Anwendung  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  nicht  so  bald  auf- 
kommen lassen.   Ein  Gleiches  muß  vom 

Natriumsuperoxyd 

gesagt  werden,  welches  man  in  neuerer  Zeit  an  Stelle  des  Wasserstoffsuper- 
oxydes zu  verwenden  sucht,  und  das  vor  diesem  eine  intensivere  Oxydations- 
wirkung voraus  hat. 

Als  vor  nunmehr  2  Dezennien  das  Natriumsu^roxyd  (Naj02)  im  Handel 
aufgetaucht  war,  brachte  man  demselben  großes  Interesse  entgegen.  Das 
gelblich- weiße  Pulver,  welches,  auf  Holz,  Papier  oder  Stroh  gebracht,  so 
heftige  Oxydationswirkung  äußert,  daß  diese  Stoffe  aufflammen  und 


')  Nach  Hauch ecarne  kann  die  Verfärbung,  welche  beim  Vennischen  von 
Ölen  mit  Wasserstoffsuperoxyd  eintritt,  zur  Erkennung  der  Reinheit  der  ersteren 
verwendet  werden.    (Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  169.  S.  79.) 
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brennen,  an  der  Luft  allmählich  unter  Sauerstoffentwicklung  und  Bildung  von 
Ätznatron  zerfließt,  sieh  mit  Wasser  unter  starker  Erhitzung  —  unter  Um- 
standen selbst  unter  Explosionserscheinungen  —  in  NaOH  und  HsOs 
zersetzt,  wurde  vielfach  ausprobiert. 

1894  ließ  sich  Burton  die  Anwendung  dieses  Produktes  zum  Bleichen 
von  Fetten  und  Olen  patentieren.  Er  schlug  ein  aufeinanderfolgendes  Be- 
Iiandeln  der  Ole  mit  Schwefelsäure  und  Natriumsnperoxyd  vor. 

Später  tauchten  von  England  ausgehende  Nachrichten  auf,  nach  welchen 
man  die  beiden  Operationen  ganz  leicht  vereinbaren  könne;  es  wurde  für  das 
Bleichen  von  Leinöl  angegeben,  dasselbe  in  einen  verbleiten  oder  kupfernen 
Kessel  zu  bringen,  in  das  20°  C  wanne  Öl  langsam  l/4°/0  Schwefelsäure  von 
1,75  spez.  Gewicht  fließen  zu  lassen  und  nach  ca.  V«  stündigem  guten  Rühren 
mit  der  Eintragung  von  ij\°/0  NajO,  zu  beginnen.  Dieses  Eintragen  sollte 
aber  so  langsam  geschehen,  daß  für  lji  Kilo  Na,02  fast  eine  Stunde  gebraucht 
würde.  Das  Rührwerk  sollte  dabei  in  ununterbrochener  Tätigkeit  verbleiben. 
Dann  rührte  man  noch  weitere  12  Stunden,  ließ  endlich  abhitzen  und 
wusch  das  klare  Ol  erst  mit  warmem,  dann  mit  kochendem  Wasser  aus l). 

Daß  Na2Oä  gerade  für  trocknende  Ole,  wie  z.  B.  Leinöl,  ein  geeignetes 
Bleichmittel  sei,  möchten  wir  bezweifeln. 

Rüböl  dürfte  sich  nach  dieser  Methode  eher  raffinieren  lassen,  nur 
muß  hier  Säure  vom  spez.  Gewichte  1,8  angewendet  werden. 

Wichtig  ist  beim  Bleichen  mit  NagO,,,  daß  man  die  Temperatur  ent- 
sprechend tief  hält.  Bei  zu  hoher  Temperatur  gibt  das  Bleichmittel  einen 
Teil  seines  Sauerstoffes  zu  rasch  und  zu  heftig  ab,  so  daß  dessen  Bleich- 
wirkung größtenteils  verloren  geht.  Je  langsamer  die  Na2Oa-Zugabe 
zu  dem  Ole  erfolgt,  je  niedriger  die  Temperatur  und  je  intensiver 
die  Durchmischung,  um  so  vollkommener  ist  die  Bieichung.  Bei 
Luftrührung  genügt  die  mit  der  Luft  zugeführte  Kohlensäure  imd  Feuchtig- 
keit, um  die  Reaktion  einzuleiten,  und  ist  ein  besonderer  Säurezusatz  nicht 
absolut  erforderlich.  Bei  Nichtanwendung  von  Säure  bilden  sich  aber 
NaOH  und  Na,COs,  welche  partiell  verseifend  wirken: 

NaA  +  H20  =  2  NaOH  +  0 
Xa^  +  C02  +  H20  =  Na,COs  +  H202  . 

Man  arbeitet  daher  Ueber  mit  Säurebädern,  oder  auch  mit  einem  Ge- 
menge von  NajO;,  und  Magnesiumsalzen.  Solche  Mischungen  schlug  zuerst 
C astner2)  vor,  imd  zwar  empfahl  er  ein  Gemenge  von  Naj02  mit  wasser- 
freiem Magnesiumsulfat  oder  Magnesium-  und  Calciumclüorid.  Diese  Salze 
schlagen  eine  gewisse  Menge  Superoxydhydrat  nieder,  welches  beim  Er- 
hitzen viel  beständiger  als  Wassersuperoxyd  ist;  für  Stoffe,  die  ihrer 


>)  Chem.  Trade  .Tourn.,  1899,  S.  315. 
•)  D.  R.  P.  Nr.  74113  v.  29.  Juli  1892. 
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Natur  nach  schwieriger  zu  bleichen  sind,  wird  die  Menge  des  gefällten 
Superoxydhydrates  dadurch  gesteigert,  daß  man  die  relative  Menge  des 
Calciumsalzes  gegenüber  dem  Magnesiumsalz  vermehrt;  aus  ersterem  wird 
ein  reines  Superoxydhydrat  gefällt,  während  Magnesiumsalze  Gemische  von 
Hydrat  und  Superoxydhydrat  ergeben. 

NajO,  liat  bisher  weder  für  sich  noch  im  Gemische  mit  anderen  Stoffen 
in  der  Fettindustrie  nennenswerte  Anwendung  gefunden;  seine  hohe  Ex- 
plosions-  und  Feuersgefahr1)  mag  zu  dieser  Passivität  der  Fettchemiker 
nicht  wenig  beigetragen  haben. 

Perkarbonate. 

Kalium-  von  sauerstoffabgebenden  Verbindungen  sei  hier  nocli  das  Kalium - 

kabout    perkarbonat  (K^CjO,,)  erwähnt,   welches   bei  trockener  Aufbewahrung 

dauernd  haltbar  ist  und  beim  Zusammenbringen  mit  verdünnten  kalten 

Säuren  sofort  H^Oj  entwickelt 

KgCa06  +  2  H2S04  =  2  KHS04  +  2  C02  +  H202  . 

Auch  Ammoniumperkarbonat  verhält  sich  ganz  ähnlich.  Ständen 
diese  Produkte  nicht  so  hoch  im  Preise,  so  würden  sie  zum  Bleichen  von 
Fetten  mit  Vorteil  vorwendet  werden  können. 

Als  Bleichmittel  wird  häufig  auch 

Salpetersäure 

Salpeter-    angewandt,  deren  Wirkung  auf  Fette  schon  Seite  133  beschrieben  wurde. 

J.  Oettinger2)  will  Sulfuröle  mittels  Salpetersäure  bleichen,  indem 
er  diesen  l°/o  Salpetersäure,  die  vorher  mit  der  doppelten  Menge  Wasser 
verdünnt  wurde,  bei  90°  C  einrührt.  Die  grüne  Farbe  der  Sulfuröle 
schlägt  dabei  in  ein  Gelb  bis  Gelbbraun  um;  die  aus  solchen  Ölen  her- 
gestellten Seifen  sind  dunkelgelb,  weil  die  Salpetersäure  nicht  nur  den 
grünen  Farbstoff  des  Sulfuröles  zerstört,  sondern  auch  zersetzend  auf  das 
Öl  selbst  wirkt,  unter  Bildung  von  gelbgefärbten  Nitroverbindungen,  die 
sich  durch  Aussalzen  der  Seifen  nur  schwer  beseitigen  lassen.  Die  mit 
Salpetersäure  behandelten  Sulfuröle  können  daher  für  gewisse  Zwecke  das 
Palmöl  als  Färbemittel  in  der  Seifenfabrikation  ersetzen. 

Solly  hat  ferner  für  Bienenwachs  eine  Bleiche  mit  Natronsal- 
peter und  verdünnter  Schwefelsäure  vorgeschlagen  und  sollen  durch  eine 
sachkundige  Leitung  dieses  Verfahrens  recht  gute  Erfolge  zu  erzielen  sein. 

')  Die  ^roße  Gefährlichkeit  beim  Arbeiten  mit  Na,0,  ist  durch  verschiedene 
bedauerliche  Unfälle,  welche  beim  Verfrachten  dieses  Bleichmittels  vorkamen,  be- 
wiesen. So  z.  B.  die  Explosion  auf  dem  Dampfer  „Preußen"  am  25.  April  1900 
im  Hafen  von  Kobe  und  der  frühere  ganz  ähnliche  Unfall  auf  dem  Postdampfer 
„Sachsen". 

»)  Österr.  Patent  v.  18.  Aug.  1885. 
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Einen  ausgedehnten  Gebrauch  macht  man  von  den  Bichromaten  und 
Permanganaten,  die  bekanntlich  beim  Zusammenbringen  mit  Sauren  Sauer- 
stoff oder  Chlor  entwickeln.  Die 

Bichromatbleiche 

ist  zuerst  von  Watt1)  praktisch  angewandt  worden;  dann  hat  sie  Engel-  Bichromat- 
hardt*)  durch  seine  Veröffentlichungen  in  weiteren  Kreisen  bekannt  ge-  b,eiche- 
macht  und  J.  Davis3)  hat  viele  Jahre  später  ein  amerikanisches  Patent 
auf  diese  Methodo  genommen. 

Das  Verfahren  beruht  auf  folgender  Reaktion: 

KsCrs07  +  4  H2S04  -  K,S04  +  Cr2  (S04)8  +  4  H,0  +  3  0 . 

Man  löst  */* — 2%  doppelchrorasaures  Kali  in  möglichst  wenig  warmem 
Wasser,  vermischt  die  Lösung  mit  der  notwendigen  Menge  vorher  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (auf  1  kg  Bichromat  kommen  2  kg  Schwefelsäure 
von  66°  Be)  und  setzt  diese  Mischung  dem  zu  bleichenden  Öle  oder  Fette 
zu.  Das  Durchmischen  der  Bleichflüssigkeit  mit  dem  Öle  muß  möglichst 
innig  geschehen,  sonst  bleibt  der  erwünschte  Bleicheffekt  aus.  Die  Her- 
beiführung eines  fast  emulsionsartigen  Zustande«  ist  dabei  anzustreben; 
man  kommt  diesem  am  nächsten,  wenn  man  die  Bleichung  bei  möglichst 
niederer  Temperatur  vornimmt,  weil  dann  die  Öle  ziemlich  viskos  und  da- 
her auch  der  Einulsionsbildung  am  zugänglichsten  sind.  Bei  gewöhnlicher 
Temperatur  sollen  flüssige  Öle  nie  angewärmt  werden;  feste  Fette,  wie  z.  B. 
Palmöl,  dürfen  nur  bei  wenige  Grade  über  ihrem  Schmelzpunkt  liegenden 
Temperaturen  gebleicht  werden.  Das  Arbeiten  bei  niederen  Temperatur- 
graden hat  auch  noch  den  Vorteil,  daß  die  Reaktion  nicht  zu  schnell  ver- 
läuft, die  Gefahr  des  Entweichens  unausgenutzten  Sauerstoffes  also  recht 
gering  ist. 

An  Stelle  des  Kalisalzes  wird  sehr  häufig  das  Natronsalz  ver- 
wendet; es  ist  nicht  nur  billiger,  sondern  auch  im  Wasser  leichter 
löslich  als  das  Kalisalz  und  ermöglicht  dadurch  die  Herstellung  konzen- 
trierter Lösungen.  Das  zu  bleichende  Öl  oder  Fett  muß  vor  der  Bleiche 
durch  Waschen  mit  Wasser  von  allen  mechanischen  Verunreinigungen  mög- 
lichst befreit  werden. 

Nach  dem  Eintragen  der  Bleichflüssigkeit  nehmen  die  Fette  zuerst 
eine  rötliche  Färbung  an,  die  jedoch  bald  in  ein  Grünlichgelb  und  später 
in  ein  intensives  Chromgrün  übergeht  Es  braucht  dazu  ungefähr 
xji — 1  Stunde;  hierauf  gibt  man  ca.  '/.,  des  Ölgewichtes  heißes  Wasser  zu 

*)  Siehe  Wagner,  Handbuch  der  ehem.  Technologie,  1.  Aufl.,  Leipzig  1859, 
2.  Bd.,  S.  419.  —  Engl.  Patent  Nr.  7028  v.  8.  März  1836. 

•)  Deutsche  Industrie-Ztg..  1866,  S.  266.  -  Polyt.  Notizblatt,  1866,  S.  251.  — 
Polyt.  Zentralblatt,  1866,  S.  1292. 

s)  Amerik.  Patent  Nr.  306324  v.  7.  Okt.  1883.  -  Davis  schlagt  Kalium- 
bichromat  oder  Kaliumpermanganat  vor. 
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und  mischt  kräftig  durch,  wobei  ein  Anwärmen  des  Öles  durch  Dampf 
empfehlenswert  ist  Nach  halbstündigem  Rühren  läßt  man  absetzen,  zieht 
die  unten  angesammelte  Lösung  von  Chrom-Kalisuifat  ab  und  entfernt 
die  eventuell  im  Fett  noch  entlialtenen  Spuren  des  Reaktionsproduktes 
durch  nochmaliges  Waschen  mit  heißem  Wasser1). 

Das  in  der  Bleichlauge  enthaltene  Chrom  braucht  man  nicht  tin- 
genützt abfließen  zu  lassen;  durch  Versetzen  der  Abwässer  mit  Natron- 
lauge kann  man  leicht  Chromhydroxyd  ausfällen,  das  verwendet  wer- 
den kann. 

Die  Bichromatbleiche  liefert  sehr  befriedigende  Resultate.  Die  ge- 
bleichten Öle  haben  häufig  einen  eigentümlichen,  durchaus  nicht  unan- 
genehmen, aber  doch  charakteristischen  Geruch.  Bei  Palmöl  bleibt  der 
eigentümliche  Veilchengenich  zum  Teil  erhalten8). 


Die  Permanganatbleiche 

Vgm™  in  ännlicüer  Weise  durchgeführt  wie  das  Bichromatverfahren,  doch 

bleiche,    findet  sie  in  der  Fettindustrie  nur  eine  sehr  beschränkte  Anwendung. 

Der  bei  dieser  Methode  sich  abspielende  Prozeß  verläuft  nach  folgender 

Gleichung: 

K,Mn2Og  -f-  l  E^SO^  =  K2S04  +  2  MnS04  +  3  H^O  +  50. 

Das  Verfahren  ist  fast  ebenso  lange  bekannt  wie  das  Bicliromatver- 
fahren.  Eugen  Dietrich8)  hat  es  als  einer  der  ersten  beschrieben, 
später  haben  Beau  und  Commaille4),  Davis5)  und  A.  Rockb)  das 
Bleichen  mit  Permanganaten  empfohlen. 

Nach  A.  J olles7)  sollen  die  mit  übermangansaurem  Kali  gebleichten 
Öle  und  Fette  häufig  einen  bräunlichen  Stich  zeigen,  der  aber  durch  schweflige 
Säure  leicht  wegzubringen  ist. 


')  Siehe  die  diesbezüglichen  Aufsätze  des  Verfassers  im  Chem.  Notizblatt. 
1891,  S.  85  und  Chem.  Revue,  1895,  Nr.  5,  Seite  1 — 3. 

*)  Bleichversuche  mit  Bichromat  haben  bei  Baumwollaamenöl  in  letzter  Zeit 
A.  J  oll  es  u.  L.  Wild  angestellt. 

•)  Wittsteins  Vierteljahresschrift,  1868,  S.  437.  —  Schweiz,  polyt.  Zeitschrift, 
1868,  S.  185. 

4)  Bullet,  de  la  Soc.  Chim.,  1873,  S.  92.  —  Berichte  d.  deutsch,  chem.  Gesellsch., 
1873,  S.  1318. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  306324  v.  7.  Okt  1883. 

*)  Amerik.  Patent  Nr.  316663  v.  28.  April  1885.  —  Rock  verwendet  Kalium- 
permanganat oder  Kaliumbichromat  im  Gemische  mit  Kalk.  —  Chem.  Ztg.,  1885, 
S.  796. 

T)  Chem.  Ztg.,  1890,  S.  1708.  —  Jolles  hat  im  Vereine  mit  F.  Wallenstein 
die  Permanganatbleiche  für  tierische  Fette  (Talg,  Margarin,  Schweinefett)  versucht. 
—  Zeitschrift,  für  Nahrungsmittel,  1891,  S.  162. 
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Bei  dem  hohen  Preise  der  Fermanganate  ist  eine  allgemeine  Verwen- 
dung derselben  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  auch  in  Zukunft  kaum  zu  er- 


An  Stelle  der  sauerstoffentwickelnden  Reaktionen  vorwendet  man  häufig 

chlorabspaltende  Prozesse. 

Chlor  wird  in  der  Fettindustrie  stets  im  Status  nascendi  angewandt,  also 
in  den  zu  bleichenden  Ölen  entwickelt. 

Verwendet  man  bei  den  Seite  677/78  beschriebenen  Prozessen  statt  der 
Schwefelsäure  Salzsäure,  so  wird  aus  der  Sauerstoffbleiche  eine  Chlorbleiche: 

K2Mnj08  +  16  HCl  =  2  KCl  +  2  MnCl2  +  8  H20  +  10  Cl , 
K2Cr20:  -f  14  HCl  =  2  KCl  -f  Cr,Cl,;  +  7  H20  -f-  6  Cl . 

Die  Verwendimg  von  Salzsäure  an  Stelle  der  Schwefelsäure  ist  bei  diesen 
Prozessen,  deren  Durchführung  dabei  keinerlei  Änderung  erfährt,  von  Vor- 
teil. Es  scheint,  daß  der  indirekt  freiwerdende  Sauerstoff  eine  stärkere 
"Wirkung  ausübt  als  der  direkt  entwickelte2). 

Für  die  Chlorbleiche  von  ölen  und  Fetten  werden  auch  unterchlorig- 
saure  Salze  (Hypochlorite)  und  Chlorate  verwendet.  Die  unterchlorig- 
sauren  Salze,  von  denen  das  Kalisalz  (KCIO  =  EaudeJavelle),  das  Natron- 
salz (NaCIO  =  Eau  de  Labaraque)  und  der  allgemein  bekannte  Chlor- 
kalk^ Ca(C10)2  +  CaCl,  +  Ca(OH)2  in  den  Handel  kommen,  spalten  in 
der  Wärme  sehr  leicht  Chlor  ab,  noch  leichter  unter  Einwirkung  einer 
Säure.  Es  genügt  sogar  schon  der  Kohlensäuregehalt  der  Luft,  um  aus 
diesen  Verbindungen  Chlor  frei  zu  machen;  leichter  wird  dies  allerdings 
noch  durch  verdünnte  Salzsäure  bewirkt. 

Ca(C10)2  +  4  HCl  =  CaCl2  -f  2  H20  +  4  Cl . 

Das  Bleichen  mit  Chlorkalk3)  wird  am  zweckmäßigsten  so  ausge- 
führt, daß  man  sich  eine  Bleichflüssigkeit  durch  Vermischen  einer  Chlor- 
kalkaufschlämmung  mit  Soda  herstellt    Werden  100  kg  Chlorkalk  (mit 


Ohler- 
bleiche. 


Hypo- 
chlorit«. 


Chlorkalk- 
bleiche. 


')  Man  hat  versucht,  an  Stelle  der  Permanganate  Braunstein  (Mangansuper- 
oxyd) zu  verwenden  (Mn03  +  H,SO«  =  MnSO,  -p  H,0  -f-  0),  doch  ohne  nennens- 
werten Erfolg. 

Die  Bleichmethode,  welche  Ron  gier  für  Palmöl  vorschlug  (Braunstein  und 
Salzsäure),  läuft  auf  eine  Chlorbleiche  hinaus  (Genie  ind.,  1859,  S.  1514.  —  Ver- 
handlung des  niederöst.  Gewerbe-Vereines,  1859,  S.  281). 

*)  Chlor  wirkt  bekanntlich  durch  indirekte  Oxydation  der  Farbstoffe  bleichend, 
indem  es  sich  mit  Wasser  zu  Salzsäure  und  Sauerstoff  umsetzt. 

HO,-f2CI  =  2HCl  +  0. 

*)  Ein  Bleichverfahren  mit  Chlorkalk  und  Salzsäure,  Salpetersäure  und  China- 
rinde (?)  beschrieb  1862  De  motz  (Genie  indust.,  1862,  S.  224).  Zum  Raffinieren 
von  rohem  Baumwollsamenöl  verwendet  E.  S.  Wilson  Chlorkalk  neben  Wasserglas 
(amerik.  Patent  Nr.  921  v.  5.  Juli  1887). 
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35 — 38%  wirksamen  Chlors)  in  Wasser  aufgeschlämmt,  80  kg  kalz.  Soda 
zugegeten  und  die  Mischung  nach  gutem  Umrühren  absetzen  gelassen,  so 
bildet  sich  ein  hauptsachlich  aus  CaC03  bestehender  Bodensatz  und  eino 
NaCIO  enthaltende  klare  Lösung,  mit  der  es  sich  leichter  manipuliert  als 
mit  Chlorkalkaufschläminungen. 

Charles  Bacon  empfiehlt  Chlorkalk  hauptsächlich  als  Bleichmittel 
für  die  mittels  Schwefelkohlenstoff  extrahierten  Ole.  Die  betreffenden  <  »le 
werden  mit  4  °/o  Chlorkalk,  der  in  wenig  Wasser  angemacht  wurde,  während 
10  Stunden  tüchtig  gerührt  (Luftrührung  angezeigt);  hierauf  wird  durch  Dampf 
bis  auf  90— 100°  C  angewärmt  und  4°/0  verdünnte  Schwefelsäure  (1:2) 
zugegeben.  Nach  weiteren  5  Stunden  stellt  man  die  Dampfzufuhr  und  das 
Rühren  ein,  zieht  nach  einer  Ruhepause  die  Unterlage  ab  und  wäscht  das 
gebleichte  Öl  mit  Wasser  aus. 

Die  unterchlorigsauren  Alkalien  (KC10  und  NaCIO)  finden  in  der 
Weise  Anwendung,  daß  man  Lösungen  dieser  Salze  mit  den  zu  bleichenden 
Ölen  möglichst  innig  mischt  und  dabei  allmählich  erwärmt.  Die  Wärme 
spaltet  Hypochlorite  nach  folgender  Oleichung: 

NaCIO  =  NaCl  +  O. 

E.  Andreoli1)  rühmt  dem  Magnesiumhypochlorit  besondere  Wir- 
kung nach.    Er  vermischt  eine  Lösung  dieses  Salzes  mit  dem  rohen,  mit 
10 — 15%  Wasser  emulgierten  Fett,  läßt  nach  Erschöpfung  der  Bleich- 
flüssigkeit absetzen  und  wiederholt  den  Bleiohvorgaog. 
Chlor*te.  Xclien  unterchlorigsauren  Salzen  werden  auch  die  Chlorate2)  in  der 

Fett-  und  Wachsindustrie  nicht  selten  angewandt  Man  zersetzt  ihre  Lösungen 
gewöhnlich  mittels  Salzsäure: 

KC103  +  6  HCl  =  3  H,0  +  KCl  +  0  Cl . 

Nach  manchen  Vorschriften,  welche  aber  auf  ihre  Richtigkeit  meist 
nicht  näher  geprüft  erscheinen,  soll  an  Stelle  der  Salzsäure  mit  Vorteil 
auch  Schwefel-  oder  Salpetersäure  verwendet  weiden.  Renard  berichtet, 
daß  in  englischen  Kottonölraffinerien  eine  Bleichmethode,  bei  welcher 
Kaliumchlorat  und  Salpetersäure  die  erste  Rolle  spielen,  viel  in  An- 
wendung steht. 

Das  billigere  Nationsalz  kann  bei  der  Chloratbl eiche  das  Kalichlorat 
ohne  weiteres  ersetzen.  Der  relativ  hohe  Preis  der  Chlorate  macht  diese 
Bleichverfahren  aber  zu  etwas  kostspieligen  Öj)erationen  und  eine  aus- 

M  Ensrl.  Patent  Nr.  14569  v.  1.  Juü  1898.  —  Chem.  Ztg.,  1899,  S.  958. 

*)  Beau  und  Coumaille  beschreiben  ein  Ölbleichverfahren,  nach  welchem 
Kaliumchlorat  und  Salzsaure  zur  Anwendung  kommen  (Wagners  Jahresberichte 
1873,  S.  695). 
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gedehntere  allgemeine  Verwendung  der  chloraauron  Salze  als  Ölbleichmittel 
ist  daher  kaum  zu  erwarten. 

Die  Rougiersche1)  Chlorbleichmethode  (Entwicklung  von  Chlor  aus 
mit  den  Fetten  innig  vermischtem  Braunstein  und  Salzsäure)  wird  heute 
wohl  kaum  noch  angewandt. 

Bei  dem  Angriffsvermögen,  welches  Chlor  Triglyzeriden  gegenüber 
besitzt  (siehe  Seite  134),  ist  bei  allen  Chlorbleichmethoden  Vorsicht  ge- 
boten. Besonders  macht  sich  der  Einfluß  von  Chlor  bei  Bienenwachs 
unangenehm  bemerkbar,  und  in  der  Wachsindustrie  das  Bleichen  mit  chlor- 
erzeugenden Prozessen  ist  deshalb  nicht  beliebt.  Jedenfalls  muß  man 
bei  allen  Chlormethoden  beachten,  mit  möglichst  geringen  Mengen  von 
Bleichmitteln  auszukommen,  wie  man  auch  durch  gründliches  Auswaschen 
der  gebleichten  Fette  für  ein  vollständiges  Entfernen  der  letzten  Spuren 
von  Chlor  Sorge  tragen  muß. 

y)  Reduktionsbleiche.   Hierfür  kommt  eigentlich  nur  die  schweflige  Reduktions- 
und  hydroschwef lige  Säure  in  Betracht    Die  Einwirkung  von  Wasser-  bleich*- 
stoff  auf  Fette  und  öle,  wie  sie  bei  einigen  elektrischen  Raffinations- 
verfahren  platzgreift,  bezweckt  weniger  ein  Zerstören  von  Farbstoff,  als  viel- 
mehr anderer  Verunreinigungen. 

Schweflige  Säure  (SO,),  ein  farbloses,  stechend  riechendes,  wasser- 
lösliches Gas,  ist  zum  Bleichen  von  Ölen  nicht  besonders  geeignet,  weil 
ihre  auf  eine  Reduktion  des  Farbstoffes  hinauslaufendo  Wirkung  nicht 
sehr  energisch  ist: 

SO,  -f  2  H20  =  H^S04  +  2  H  . 

Die  von  Bornemann*)  erwähnten  Verfahren,  bei  denen  gasförmige  Schweflige 
schweflige  Säure  durch  Verbrennen  von  Schwefel  hergestellt  und  durch  SÄure" 
das  Öl  getrieben  wird,  sind  in  der  Praxis  wohl  nie  in  größerem  Maßstabe 
zur  Ausführung  gekommen.  Die  seltenen  Fälle  der  Anwendung  von  S02 
als  Bleichmittel  für  Fette  basieren  durchwegs  auf  der  Zersetzung  von 
saurem  schwefligsauren  Natron  (Bisulfit  =  NaHS03)  mit  Schwefelsäure 
oder  durch  Wärme. 

2  NaHS03  +  H,S04  -  Na,S04  -f  2  H,0  +  2  SO,  , 
2  XalIS03  -  Na,S08  -f  H.,0  +  SO, . 

Man  löst  das  Bisulfat  in  Wasser,  rührt  die  Losung  gut  durch  und  erwärmt 
dann  langsam,  eventuell  unter  allmählichem  Zusätze  von  verdünnter 
Schwefelsäure.    Beim  bloßem  Erwärmen  tritt  keine  volle  Ausnützung  der 


')  Siehe  Fußnote  1  auf  S.  671*. 

*)  Bornemann,  Die  fetten  Öle,  Weimar,  1889,  S.  235. 
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Hydro- 
schweflige 
Sfture. 


Bleichkraft  ein,  man  kann  diese  aber  durch  nachträglichen  Säurezusatz  voll- 
ständig zur  Geltung  kommen  lassen. 

Na2S03  -f  H4S04  =  Na8S04  +  H20  +  SO*  . 

Schweflige  Säure  wirkt  auf  die  einzelnen  Farbstoffe  sehr  verschieden  ein. 
Einzelne  derselben  werden  bleibend  zerstört,  bei  anderen  findet  dagegen 
nur  eine  vorübergehende  Reduktion  (und  somit  eine  Entfärbung)  statt, 
und  genügt  in  diesen  Fällen  schon  der  Sauerstoff  der  Luft,  um  nach  kurzer 
Zeit  die  ursprüngliche  Farbe  wieder  entstehen  zu  lassen.  Endlich  kann 
die  Bleichwirkung  auch  auf  einer  Verbindung  des  S02  mit  dem  be- 
treffenden Farbstoffe  oder  auf  bisher  noch  nicht  aufgeklärten  Vor- 
gängen beruhen. 

Das  Bleichen  von  Fettsäuren  mittels  schwefliger  Säure  haben  Bang 
und  de  Castra1)  versucht 

Die  hydroschweflige  Säure  (HjS02)  wirkt  stärker  reduzierend, 
also  auch  stärker  bleichend  als  die  schweflige  Säure.  Hydroschweflige 
Säure  bildet  sich  beim  Zusammenbringen  einer  gesättigten  wässerigen  I>% 
sung  von  S0.2  mit  Zink: 

Zn  +  H,0  +  S0S  =  ZnO  +  II^SO«  . 

Bornemann2)  macht  den  beachtenswerten  Vorschlag,  das  Bleichen  von 
Ölen  mittels  schwefliger  Säure  bei  Gegenwart  von  Zinkstaub  auszuführen, 
also  im  Öle  hydroschweflige  Säure  zu  bilden. 

Schließlich  sei  noch  das  Verfahren  von  A.  Xieolle3)  als  eine  eigen- 
tümliche Bleichmethode  für  Wachs  erwähnt.  Dieselbe  beruht  darauf,  daß 
in  Aceton  gelöstes  Wachs  durch  Wassorzusatz  ausgefällt  wird,  wobei  die 
Farbstoffe  zum  größten  Teil  im  Wasser  gelöst  bleiben,  während  ein  ziemlich 
helles  und  von  Essigsäure  und  allen  Körpern  mit  niedrigerem  Schmelz- 
punkte befreites  Wachs  resultiert. 


V.  Methoden  zur  Entfernung  von  Riechstoffen. 

(Desodorisations  verfahren.) 


AU-  Neben  den  Eiweiß-  und  Schleimstof f en ,  den  freien  Fettsäuren  und 

gemeines.  farbgebericlen  Verunreinigungen  schädigt  mitunter  auch  der  Genich  die 
Qualität  gewisser  Fette.  Besonders  seit  das  Streben,  Fette  aus  Abfall- 
stoffen  aller  Art  zu  gewinnen,  täglich  mehr  um  sich  greift  ißt  die  trage 
nach  wirksamen  Desodorisationsmethoden  akut  geworden.    Al>er  nicht  nur 


')  Engl.  Patent  Nr.  3658  v.  26.  Juli  1883. 

«)  Bornemann,  Die  fetten  Öle.  Weimar  1889,  S.  206. 

■)  Merc.  scientif,  1896.  S.  163.  —  Chem.  Rer..  1886.  S.  288. 
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bei  diesen  inferioren  Fettgattungen  ist  das  Gcruchlosinachen  von  großer 
Wichtigkeit,  sondern  auch  bei  höherwertigen  Produkten  (Kokosbutter)  usw. 

Die  in  den  Ölen  und  Fetten  enthaltenen  Geruchsubstanzen  kann  man 
in  drei  Gruppen  einteilen: 

Die  erste  Art  von  Riechstoffen  muß  als  ein  integrierender  Be- 
standteil der  betreffenden  Fettkörper  betrachtet  werden;  die  in  manchen 
reinen,  frisch  bereiteten  Fetten  und  ölen  sich  vorfindenden  und  deren 
charakteristischen  Geruch  bedingenden  niederen  Fettsäuren  sowie  deren 
Glyzeride  sind  hierher  zu  zälüen. 

Die  zweite  Gattung  von  Riechstoffen  entsteht  bei  der  teil  weisen 
Zersetzung  der  Fettsubstanzen  unter  sonst  normalen  Verhältnissen 
(z.  B.  beim  Ranzigwerden  der  Fette,  Geruch  der  Trane) 1). 

Die  dritte  Gruppe  endlich  umfaßt  Riechstoffe,  die  entweder  durch 
fremde  Beimengungen  in  dio  Fette  gelangt  sind  oder  sich  durch  eigen- 
artige, außergewöhnlichen  Umständen  zuzuschreibende  Zersetzungen 
der  Fettsubstanz  oder  deren  Verunreinigung  gebildet  haben;  der  charakte- 
ristische Geruch  des  rohen  Wollfettes,  mancher  Extraktöle,  Knochenfette  usw. 
gehören  hierzu. 

Die  Studien  über  die  Natur  und  das  Verhalten  (Intensität)  der  ein- 
zelnen sich  in  Ölen  und  Fetten  vorfindenden  Riechstoffe  sind  sehr  lückenhaft 
Nur  über  die  gesättigten  Fettsäuren  der  Reihe  CnHjn+j02  hat  Passy2)  Ver- 
suche angestellt  und  ermittelt,  welche  kleinsten  Mengen  dieser  Fettsäuren 
durch  den  Geruch  noch  wahrnehmbar  sind.  Passy  fand,  daß  in  1  Liter 
Luft  zur  Erzielung  eines  wahrnehmbaren  Geruches  enthalten  sein  müssen: 


Ameisensäure  25 — 50  Milliontel  Gramm 

Essigsäure  5 — 10 

Propionsäure  0,05 

Buttersäure  0,001 

Valeriansäure  0,01 

Kapronsäure  0,04 

Önanthsäure  0,3 

Kaprylsäure  0,05 

Pelargonsäuro  0,02 

Kaprinsäure  0,04 

Laurinsäure  0,1 


Myristinsäurc  und  1  hlog 
höhere  Säuren  J 

')  Der  eigenartige  Trangeruch  rührt  von  stickstoffhaltigen  Verbindungen  her, 
welche  bei  der  gewöhnlich  recht  primitiven  Gewinnungsweise  der  Trane  vom  Roh- 
produkte in  dio  Fett«ubstanz  übergehen  und  sich  in  dieser  dann  in  verschiedene 
übelriechende  Basen,  wie  Kadaverin,  Kadaserin  (C,H,,N'9),  Gadinin  (C,H,,NOa) 
und  Putrescin  (CiN^N,)  zersetzen,  welche  Verbindungen  man  unter  dem  Namen 
Phonicin  zusammenfaßt  (Chem.  Ztg.,  1900,  S.  354). 

»)  Bull.  Soc.  Chim.,  Paris  1903,  S.  361-304.    Seifenfabrikant,  1903,  S.  332. 
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Die  Skala  ist  also  bis  zur  Laurinsäure  eine  auf  und  abgehende  und 
nur  die  höheren  Homologen  stimmen  durch  Geruchlosigkeit  untereinander 
überein.  Das  Abhandensein  eines  Geruches  bei  den  kohlenstoffreichen  Fett- 
säuren liegt  vielleicht  weniger  an  deren  mangelnder  Flüchtigkeit,  als  in  dem 
Abnehmen  der  Geruchs -Intensität  mit  steigendem  Molekulargewichte.  Es 
scheint  diese  Intensität  geringer  zu  sein  als  die  Empfindlichkeitsgrenzen 
unserer  Riechorgane,  und  Passy  vergleicht  den  Geniel»  dieser  Säuren  mit 
den  durch  das  Gehör  nicht  mehr  wahrnehmbaren  Schwingungen  oder  den 
ultraroten  und  ultravioletten,  für  unser  Auge  nicht  mehr  sichtbaren 
Lichtstrahlen. 

Passy  unterscheidet  neben  der  Qualität  und  Intensität  des  Geruches 
noch  dessen  Stärke.  Er  bezeichnet  mit  dieser  den  reziproken  Wert 
der  noch  durch  den  Geruch  wahrnehmbaren  Menge  eines  Körpers,  während 
er  als  Intensität  die  Eigenschaft  ansieht,  den  Geruch  eines  anderen  Körpers 
zu  übertönen  und  zu  verdecken.  Die  beiden  Begriffe  sind  nicht  pro- 
portionale Größen,  sondern  stehon  oft  in  umgekehrtem  Verhältnisse,  denn 
der  stärkste  Geruch  entschwindet  mitunter  bei  der  Verdünnung  am  ehesten 
(Kampfer),  während  andere,  leicht  überdeckbare  Gerüche  (Vanilin)  für  sich 
in  äußerster  Verdünnung  noch  wahrnehmbar  sind. 
vor-  Die  Geruchlosmachung  kann  dort  mit  Erfolg  versucht  werden,  wo  es 

dor  Des-  sich  um  Riechstoffe  der  ersten  und  dritten  der  Seite  683  genannten  Gruppen 
odoruie-  handelt.  Befreit  man  z.  B.  ein  Fett  von  seinen  flüchtigen  Fettsäuren  und 
deren  Glyzeriden,  so  wird  es  geruchlos;  ebenso  läßt  sich  eine  bleibende  Des- 
odorisation  erzielen,  wenn  die  einem  Fette  anhaftenden  fremden  Riechstoffe 
entfernt  oder  zerstört  werden  imd  man  für  die  Beseitigung  jener  Ver- 
unreinigungen oder  jener  besonderen  Umstände  sorgt,  die  eine  Neubildung 
jener  Riechstoffe  herbeiführen  könnten.  Als  Beispiel  sei  hier  das  übel- 
riechende Knochenfett  angeführt,  dessen  Geruch  nur  auf  Freradstoffe 
(Leimsubstanz  und  Fäulnisprodukte)  zurückzuführen  ist.  Befreit  man 
das  Fett  von  diesen  Verunreinigungen,  so  ist  damit  die  Bildung  neuer 
Fäulnisprodukte  behoben  und  eine  dauernde  Geruchlosigkeit  erreicht1). 

In  allen  Fällen,  wo  es  sich  um  Riechstoffe  der  zweiten  Gruppe 
handelt,  ist  ein  bleibender  Erfolg  ausgeschlossen,  weil  sich  eben  in  dem  ge- 
ruchlos gemachten  Fette  die  lästigen  Riechstoffe  stets  aufs  neue  bilden. 
Die  Trane  sind  ein  lehrreiches  Exempel  hierfür.  Wenn  man  deren  eigen- 
artigen Geruch  auch  entfernt  hat  und  es  selbst  gelungen  ist,  die  Wieder- 
kehr desselben  beim  einfachen  Lagern  der  Trane  zu  vermeiden,  so  tritt 
der  Geruch  doch  bei  der  Weiterarbcitung  dieser  Produkte  aufs  neue 
auf.  Selbst  Prozesse,  wie  die  Spaltung  der  Trane  in  Fettsäure  und 
Glyzerine  und  die  Destillation  der  ersteren,  schützen  nicht  davor,  daß 


')  Siehe  auch  Seid ler  und  Stiepel,  Über  die  Aufarbeitung  minderwertiger 
Fette.  —  Seifenfabrikant,  1903,  S.  353. 
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die  aus  dem  an  und  für  sich  geruchlosen  Destillate  hergestellten  Seifen 
wiederum  den  unangenehmen  Fischgeruch  zeigen  und  ihn  der  damit  ge- 
reinigten Wäsche  mitteilen.  Hier  ist  also  der  Liebe  Müh'  umsonst,  weil 
eine  vollkommene  Befreiung  der  Fettsubstanz  von  gewissen  stickstoffhaltigen 
Verbindungen  technisch  nicht  zu  erreichen  ist,  aus  diesen  letzteren  aber 
durch  neuerliche  Zersetzungen  der  unerwünscht«  Geruch  stets  wieder  aufs 
neue  entsteht 

Was  die  Methode  zur  Beseitigung  des  Geruches  von  Fetten  und  Ölen 
anbelangt,  so  laufen  dieselben  auf  eines  der  nachstehenden  Prinzipe  hinaus: 

1.  Verdecken  des  Riechstoffes  durch  aromatisch  riechende  Stoffe, 

2.  Absorption  des  Riechstoffes  durch  geruchentziehende  Körper, 

3.  Verflüchtigung  des  Riechstoffes, 

4.  Auswaschen  des  Riechstoffes, 

ri.  Neutralisation  der  sauren  Riechstoffe, 

6.  Entfernung  der  aldehyd-  und  ketonartigen  Körper, 

7.  verschiedene  nicht  näher  einzureihende  Methoden. 

1.  Das  Verdecken  des  Riechstoffes  ist  die  primitivste  Weise  der  Ge- 
ruchsverbesserung. Salpetersäure-Äthyläther  (C2H5NO.,),  Mirbanöl,  Cumarin, 
Menthol,  Thymol  und  andere  künstliche  Riechstoffe  können  den  Geruch  ge- 
wisser Fette  etwas  verdecken,  doch  gelingt  dies  fast  nie  in  vollkommener 
Weise.  Ist  der  zu  verdeckende  Geruch  lialbwegs  intensiv  und  cliarakte- 
ristisch,  so  wird  er  immer  schwach  durchschimmern.  Nur  bei  ganz  geruchs- 
schwachen Fetten  und  bei  solchen,  bei  denen  es  sich  weniger  um  die 
Verdeckung  eines  bestehenden,  als  um  die  Hervorrufung  eines  fehlenden 
Geruches  oder  um  eine  Geruchsverstärkung  handelt,  kann  man  befriedigende 
Resultate  erzielen.  Hierher  gehören  die  Zusätze  von  Cumarin  zur  Kunst- 
butter, das  Vennischen  geruchsschwacher  öle  mit  starkes  Aroma 
habenden  Olivenölen  usw. 

2.  Zur  Absorption  von  Riechstoffen  ist  Holzkohle,  Kalk  und  Ulmen- 
rinde in  Anwendung. 

Die  geruchanziehenden  Eigenschaften  der  Holzkohle  sind  bekannt; 
letztere  wird  bisweilen  in  verwerflicher  Weise  zur  Aufbesserung  verdorbener 
Nahningsmittel  (Fleisch)  angewandt.  Zum  Geniclilosmachen  minderer 
Öle  und  Fettstoffe  ist  Holzkohle  weniger  geeignet,  wird  al>er  trotzdem 
öfters  für  solche  Zwecke  empfohlen. 

Gebrannter  Kalk  wirkt  hauptsächlich  durch  Neutralisation  flüchtiger 
Säuren  desodorisierend  und  ist  daher  eigentlich  zu  den  Neutralisations- 
mitteln zu  zählen. 

Ulmenrinde  soll,  zwischen  65 — 05° C  den  Fetten  in  feingepulvertem 
Zustande  zugemischt,  sehr  gut  wirken;  H.  C  och  ran  in  Everett  hat  sich 
dieses  Verfahren  patentieren  lassen.    Stephenson  verwendet  zur  Absorp- 


Prinzip  der 
Dusodo- 
risation. 


Verdecken 
des 
Riech- 
stoffe*. 


Absorp- 
tion«- 
methodon. 


')  I).  R.  P.  Nr.  22638  v.  5.  Sept.  1882. 
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tion  von  Riechstoffen  eine  Komposition,  die  er  durch  Ausglühen  einer 
Mischung  von  kalkfreiem  Ton,  Magnesia,  Eisen  und  Kohle  in  geschlossenen 
Retorten  herstellt  und  welche  gleichzeitig  entfärbende  Eigenschaften  hat. 

Das  von  Dubrunfaut  veröffentlichte  Verfahren  (Geruchlosniachen  der 
Fette  durch  Kochen  mit  Zwiebeln,  Kartoffeln  usw.)  soll  weniger  auf 
einer  Absorption  der  Riechstoffe,  als  auf  einem  Mitreißen  derselben  durch  die 
beim  Erhitzen  dieser  Stoffe  sich  bildenden  Wasserdämpfe  beruhen. 
Ver-  3.  Das  Verflüchtigen  des  Riechstoffes  durch  Hitze  oder  durch  das  Fett 

flüCdMS<?n    durchströmende  Gase  gehört  zu  den  in  der  Fettindustrie  häufig  angewandten 
Ri«eh-  Raffinationsmethoden. 

Die  Desodorisierung  durch  einfaches  Erhitzen  der  Fette  hat  Dubrunfaut 
empfohlen,  welcher  Fischtran  durch  Erwärmen  auf  330°  C  von  seinein 
widerlichen  Geruch  befreien  will.  Bessere  Resultate  erzielt  man  beim  Vor- 
flüchtigen der  Riechstoffe  durch  Gasströme.  Cassgrand1)  hat  schon  1854 
auf  die  geruchlosmachende  Wirkung  des  Wasserdampfes  auf  Fette  hinge- 
wiesen. Dubrunfaut2)  zeigte  später,  daß  in  einem  Wasserstrome  von 
100°  C  die  in  Fetten  enthaltenen  freien  Fettsäuren  sich  verfl  fichtigen, 
während  die  Triglyzeride  unverändert  bleiben,  und  wurde  darauf  eine 
Reinigungsmethodo  aufgebaut.  Wurtz  &  Wilm3)  vorsuchten,  Rfiböl  durch 
Einleiten  eines  Wasserdampf  Stromes  von  116 — 120°C  vollkommen  geruch- 
los zu  machen,  um  es  dann  durch  Sodalösung  zu  neutralisieren  und  so 
speisefällig  zu  machen. 

Heute  sind  zum  Vertreiben  von  flüchtigen  Riechstoffen  aus  Ölen  und 
Fetten  außer  Wasserdampf  auch  noch  Luft  und  indifferente  Gase  in  Ver- 
wendung, doch  nimmt  Wasserdampf  die  erste  Stelle  ein.  Besonders  ge- 
eignet hat  sich  für  diesen  Zweck  der  überhitzte  Dampf4)  erwiesen,  l>ei 
dessen  Verwendung  ein  Kondensieren  ausgeschlossen  ist  und  dessen  höhere 
Eigentemperatur  die  Verflüchtigung  der  Riechstoffe  begünstigt. 

Für  das  in  der  Öl-  und  Fettindustrie  unter  dem  Namen  »Abblasen6 
bekannte  Desodorisieren  durch  gespannte  oder  überlützte  Wasserdämpfe 
können  einfache  offene  Behälter  mit  einer  am  Boden  liegenden  Dampf- 
schlange oder  auch  hierfür  speziell  konstruierte  Apparate  verwendet  werden. 
Besonders  in  der  Tranabfallfett-  und  Kokosbutter-Industrie  kommen  eigene 
Desodorisationsapparate  vielfach  zur  Anwendung. 
Patent  Unter  den  neuen  Konstruktionen  dieser  Apparate  ist  der  von  Rocca5) 

Rooca-     in  Marseille  hervorzuheben.    Ohne  hier  auf  die  Konstruktionsdetails  dieses 
Apparates  näher  einzugehen,  sei  nur  erwähnt,  daß  sich  das  System  Rocca 


»)  Chemie  Gazette,  1854.    S.  283.  —  Dinglers  polyt.  Journ.,  Bd.  134,  S.  59. 

s)  Wagners  Jahresberichte,  1873,  S.  694. 

')  Jacobson,  Chera.  tech.  Kepert.,  1872,  S.  39. 

4)  Das  amerik.  Patent  Nr.  52215«  v.  2<1.  Juni  1894  empfiehlt  vor  dem  Er- 
hitzen des  Dampfes  dessen  Expandierung  (Americ.  Soap  Journ.,  1894,  S.  188). 
&)  D.  R.  P.  Nr.  127492  v.  1.  März  1900. 
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an  die  in  der  Spiritusindustric  allgemein  verwendeten  Kolonnenrektifizier- 
apparate  anlehnt  Der  Dampf  wirkt  auf  die  in  einer  Reihe  von  Behältern 
oder  Abteilungen  befindlichen  Fette  systematisch,  und  zwar  derart  ein, 
daß  er  bei  seinem  Eintritt  in  den  Apparat  zunächst  mit  den  von 
Verunreinigungen  fast  befreiten  Fetten  in  Berührung  kommt,  worauf  er 
immer  weiter  weniger  gereinigte  Fettkörper  durchströmt,  bis  der  mit 
Riechstoffen  bereits  beladene  Dampf  vor  seinem  Austritt  aus  dem 
Reinigungsapparate  endlich  mit  noch  gänzlich  unhehandelten  Fettkörpern 
zusammenkommt.  Sechs  bis  acht  solcher  Apparate  sind  zu  einer  Ring- 
batterie vereinigt,  welche  wiederum  nach  dem  Gegenstromprinzip  zu- 
sammenarbeitet. 

Der  Apparat  Rocca  ist  hauptsächlich  für  Kokosbutter  bestimmt,  ebenso  P»t«nt 
ein  ähnlich  gebauter  Kolonnenapparat  der  Society  anonyme  des  usines 
J.  E.  Bruyn1)  in  Termonde,  die  beide  neben  anderen  Desodorisierungs- 
apparaten  im  3.  Band  beim  Kapitel  Kokosbutter  näher  behandelt  werden. 

Ein  Verfahren  der  Socictc  anonyme  des  parfums  naturels  de  P*t®»t 

.        .  Cannes. 

Cannes*)  wendet  zur  Desodorisierung  und  gleichzeitigen  Entwässerung 
riechender  Fette  ein  Dämpfen  im  Vakuum  an.  Die  Fette  und  Ole  werden 
danach  in  einem  Vakuumapparat  erhitzt  und  dieser  soweit  evakuiert,  daß 
der  einströmende  Wasserdampf  keine  Kondensation  erfährt,  sondern  viel- 
mehr ganz  trocken  bleibt  und  die  flüssigen  Stoffe  sowie  die  eventuell  vor- 
handene Feuchtigkeit  mit  sich  fortführt.  Es  ist  zweckmäßig,  das  betreffende 
Fett  vorher  mit  einem  leicht  flüssigen  Lösungsmittel  zu  behandeln; 
letzteres  reißt  dann  bei  seiner  Verflüchtigung  durch  den  Wasserdampf  die 
Riechstoffe  mit. 

Ausgeführt  wird  dieses  Verfahren  entweder  so,  daß  man  das  geeignet 
vorgewärmte  Fett  in  einen  Vakuumapparat  mit  einem  Dampfverteilungs- 
injektor bringt,  oder  das  vorgewärmte  Fett  durch  eine  Brause  in  fein- 
verteilten Poren  dem  kolonnenartig  gebauten  Vakuumapparat  oben  zufließen 
läßt.  Das  Fett  verteilt  sich  über  die  eingebauten  Siebteller,  während  von 
unten  der  Dampf  zuströmt 

l*m  zu  vermeiden,  daß  die  mit  Wasserdampf  behandelten  Fette  nach  Patent 
Verflüchtigung  ihrer  Riechstoffe  einen  ranzigen  Geschmack  und  neuerlich 
Geruch  annehmen,  nimmt  man  nicht  nur  die  Operation  selbst  in  der  Luft- 
leere oder  in  der  Atmosphäre  eines  indifferenten  Gases  (Stickstoff, 
Kohlensäure)  vor,  sondern  läßt  die  heißen  Fette  auch  im  Vakuum  oder 
in  der  Atmosphäre  der  erwähnten  indifferenten  Gase  vollständig  er- 
kalten. Diese  Methode  bedeutete  seinerzeit  für  die  Kokosbutter- 
fabrikation  einen  wichtigen  Schritt  nach  vorwärts3). 

»)  Franz.  Patent  Nr.  338678. 

")  Österr.  Privilegium  v.  21.  Marz  1894. 

")  D.  U.  P.  Nr.  79706  vom  26.  April  1893  der  „des  fabriques  de  produits 
chimique«  de  Thann  et  Mulhouse".    Näheres  siehe  3.  Bd.,  Kapitel  „Kokosbutter". 
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Ein  ähnliches  Verfahren  empfiehlt  IL  H.  Kaallund1)  in  Aalborg  für 
Tranfettsäuren,  die  er  mit  überhitztem  Wasserdampf  abtreibt,  unter 
gleichzeitiger  Behandlung  mit  trockener  Kohlensäure. 
Anwendung         Das  Einblasen  von  Luft  an  Stelle  des  Wasserdampfes  ist  trotz  der 

Ton  Lnft 

oxydierenden  Wirkung  der  Luft  sogar  für  Speiseole  und  Speisefette  mehr- 
fach vorgeschlagen  worden.  So  verwendet  Brooklyn  2)  Luftströrae  bei  Gegen- 
wart von  Wasser  und  gleichzeitiger  Einwirkung  von  Wärme,  Morgans8) 
bläst  Luft  in  die  mit  Wasser  emulgierten  Fette  und  verwendet  bei  Speise- 
ölen statt  Wasser  Milch.  Dem  Wasser  kann  man  Säuren,  Alkalien  oder 
Salze  zur  Erhöhung  des  beabsichtigten  Effektes  zusetzen. 

Robert  Andrew*)  hat  für  die  Desodorisation  und  Verbesserung  von 
Fetten  und  Ölen  (Reifmachen)  das  Einblasen  von  abwechselnd  heißer  und 
kalter  Luft  in  Vorschlag  gebracht. 

H.  Filbert5)  schickt  einen  Luftstrom  durch  die  rohen,  feinzerstäubten, 
erwärmten  Fette  und  nimmt  diese  Operation  in  einem  liegenden,  etwa  halb 
gefüllten  Zylinder  mit  einem  Rülirwerk  vor.  Ein  Doppelmantel  mit  Wann- 
wasserheizung liefert  die  gewünschte  Temperatur.  Das  Rührwerk  arbeitet 
so  kräftig,  daß  sich  die  obere  Hälfte  des  Zylinders  mit  zerstäubtem  Fett 
füllt,  durch  welches  ein  Luftstrom  geblasen  wird,  der  die  übelriechenden  Gase 
mit  fortreißt  und  durch  ein  vertikal  auf  dem  Zylinder  aufgesetztes  Ausblas- 
rohr entweichen  läßt;  in  letzterem  ist  eine  besondere  Vorrichtung,  welche 
das  mitgerissene  Fett  niederschlagt  und  in  den  Zylinder  zurückführt. 

Das  Verfahren  von  Schill  &  Toilacker6)  in  Stuttgart  zum  Geruchlos- 
machen von  Tran  und  Fischfett  beruht  darauf,  daß  die  auf  120° C  erhitzten  Fette 
in  einer  Kammer  mittels  Luft  zerstäubt  werden.  Der  in  der  ersten  Abteilung 
der  Kammer  niedergeschlagene  Teil  des  Fettes  ist  geruchlos,  doch  entweicht 
der  größte  Teil  desselben  als  Nebel  in  die  anstoßenden  Kammerabteilungen,  in 
welchen  Querwände  eingebaut  sind,  an  denen  das  zerstäubte  Fett  Widerstand 
findet  und  sich  verdichtet   Das  in  den  letzten  Kammerabteilungen  erhaltene 
Fett  ist  stark  oxydiert  und  kann  als  Moellon  oder  Degras  Verwendung  finden. 
Indifferente         Indifferente  Gase  (wie  Kohlensäure,  Stickstoff)  haben  Bang  &  Ruf- 
ÖMe'      fin  zum  Genichlosmachen  von  Fetten  vorgeschlagen.    Die  in  vollkommen 
trockenem   Zustande  verwendeten   Gase  werden   nach  Gebrauch  durch 
Schwefelsäure  geleitet  und  so  regeneriert. 
Aus-  4.  Das  Auswaschen  der  Riechstoffe  wird  relativ  selten  angewandt. 

W<deren    ^  wenige  Riechstoffe  gehen  beim  Waschen  der  Öle  mit  Säuren,  Laugen, 
Riechstoffe.  Amyl-  und  Äthyläther  in  Lösung. 


•)  Dänisches  Patent  Nr.  2911  v.  16.  Febr.  1899.  —  Chem.-Ztg.,  1900,  S-354. 
*)  Amerik.  Patent  Nr.  273036  v.  15.  Januar  1883. 
J)  Engl.  Patent  Nr.  24714  v.  24.  Dez.  1895. 
*)  D.  R.  P.  Nr.  79159. 

»)  Amerik.  Patent  Nr.  535721  (Americ.  Soap  Journ-,  1895,  Heft  6.  S.  20). 
e)  D.  R.  P.  Nr.  39952  v.  7.  Oktober  1886. 
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5.  Saure  Riechstoffe  werden  am  besten  durch  Laugen,  Soda-  und 
Pottaschelösung,  Ammoniak,  Kalkhydrate  usw.  entfernt;  diese  Methoden 
ähneln  im  allgemeinen  den  Seite  645  —  653  beschriebenen  Neutralisationsver- 
fahren. Zur  Geruchlosmachung  von  Talg  empfiehlt  sich  das  Waschen  mit 
verdünnter  Sodalösung  bei  75°  C.  Seidel1)  hat  ein  nach  saurer  Milch 
riechendes  Speiseöl  durch  Schütteln  mit  kohlensaurem  Kalk  vollkommen 
geruchlos  machen  können. 

6.  Die  Entfernung  der  aldehyd-  und  ketonartigen  Riechstoffe  ge- 
schieht durch  Kochen  mit  Natriumbisulfat;  das  Verfahren  ist  heute  in 
der  Praxis  noch  nicht  recht  eingeführt,  verdient  aber  als  Aufbesseruugs- 
mittel  ranzig  gewordener  Fette  Beachtung. 

7.  Besondere  Methoden.  Von  Methoden,  die  sich  nicht  gut  in  eine 
der  vorgenannten  Gruppen  einreihen  lassen,  seien  das  Waschen  mit  Borax, 
Weinstein.  Alaun,  Eisenvitriol,  Manganchlorür,  Natriummanga- 
nat,  Chlorkalk,  Gips,  Magnesiumsulfat  usw.  genannt. 

Die  Wirkung  einzelner  dieser  Körper  ist  ganz  plausibel ;  die  Wirkungs- 
weise anderer  ist  dagegen  unaufgeklärt,  und  einzelne  Stoffe  sind  sogar  als 
bloße  Sympathiemittel  anzusehen,  welche  keinen  tatsächlichen  Effekt  äußern. 

Chlorkalk  zerstört  Miasmen  und  wirkt  durch  diese  Desinfektion  ge- 
ruchvermindernd sowie  der  Wiederkehr  einer  Zersetzung  vorbeugend. 
Eisenvitriol,  Manganchlorür  wirken  durch  die  Absorption  von  Schwefel- 
wasserstoff und  Ammoniak.  Bei  Natriummanganat  ist  die  stark  oxy- 
dierende Eigenschaft  das  wirksame  Prinzip.  Nach  Prime  ist  dieses  Mittel 
in  Verbindung  mit  CaCls  (1  Teil  Natriummanganat,  61/,  Teile  CaC^  und 
17  V;.  Teile  NaCl)  sehr  wirksam,  weil  diese  Mischung  an  der  Luft  nicht 
zerfließt  und  langsam  Chlor  entwickelt. 

Mit  Weinstein,  Borax,  Magnesiumsulfat  erreicht  man  zumeist 
keinen  rechten  Erfolg.  Durch  eine  Behandlung  mit  Alaun  werden  jene 
Fette,  deren  Geruch  auf  einen  Gehalt  von  Leim  Substanzen  zurückzuführen 
ist,  wesentlich  verbessert 

So  verwendet  Lake2)  bei  seinem  Reinigungsverfahren  zur  Ausfällung 
der  Albumin-  und  Leimsubstanzen  el>enfall8  Alaun.  Er  entfernt  zuerst  die 
flüchtigen  Stoffe  durch  Abtreiben  mit  überhitztem  Dampf,  läßt  dann  die 
Alaunbehandlung  folgen,  entfernt  durch  Säurebehandlung  die  anorganischen 
Verunreinigungen  und  dann  mit  Alkali  oder  deren  Karbonaten  jene  Fett- 
säuren, welche  beim  Abtreiben  nicht  verflüchtigt  wurden,  und  entfärbt 
schließlich,  wozu  er  Salpetersäure  empfiehlt. 

Manche  Fette,  wie  Trane  usw.,  gestatten  aber  eine  Behandlung  mit 
Dampf  nicht,  weil  sich  dabei  hartnäckige,  untrennbare  Emulsionen  bilden. 
Cullmann3)  hat  beobachtet,  daß  diese  Emulsionen  vermieden  werden,  wenn 

')  Mitteilungen  d.  techn.  Geworbemuseums  Wien,  1900,  S.  15. 
*>  Engl.  Patent  Nr.  2100  v.  14.  Febr.  1885 
•)  Österr.  Patent  Nr.  609  v.  1.  Juli  1899. 
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man  den  überhitzten  Dampf  gleichzeitig  mit  einer  gesättigten  Alaun-  oder 
Aluminiumsulfatlösung  einwirken  läßt.  Es  tritt  dabei  eine  Spaltung 
der  niederen  Glyzeride  ein,  ohne  daß  die  Teile  der  höheren  Fettsäure  (das 
eigentliche  Tranfett)  eine  Zersetzung  erleiden.  Die  so  behandelten  Trane 
sollen  geruchlos  sein,  weil  sie  ihre  Riechstoffe  teils  in  flüchtigem  Zustande 
an  den  durchströmenden  Dampf  abgegeben  haben,  teils  diese  auch  in  die 
niedergeschlagenen  Leimmassen  übergegangen  sind.  Absolut  geruchfreie 
Trane  lassen  sich  aber  auch  durch  dieses  Verfahren  nicht  herstellen. 

er£iren  J.  A.  Miller1)  reinigt  Talg  durch  Alaunbehandlung  und  nachträgliche.* 

Miller.     Einleiten  von  Luft. 


VI.  Methoden,  welche  auf  eine  größere  Haltbarkeit,  eine 
Geschmacksverbesserung  und  Ähnliches  abzielen. 

Die  Veränderungen,  welche  Öle  und  Fette  beim  Lagern  erleiden, 
wurden  bereits  auf  Seite  117 — 129  besprochen.  Wenn  man  von  einem 
Haltbarmachen  der  Fette  spricht,  so  hat  man  dabei  die  Vermeidung  des 
Ranzigwerdens  im  Sinne. 

Als  Mittel,  welche  einem  vorzeitigen  Ranzigwerden  der  Öle  und 
Fette  vorbeugen,  wurden  Seite  129  erwähnt:  absolute  Trockenheit,  Rein- 
heit und  Lagerung  unter  Licht-  und  Luftabschluß. 
EntwAswrn  öle  und  Fette  vermögen   0,2 — 0,5 7o  Wasser   zu   lösen;   Öle  mit 

Fett«.  solchem  Wassergehalt  sind  spiegelklar  und  blank  und  verraten  durch  ihr 
Aussehen  die  Gegenwart  von  Feuchtigkeit  in  keiuer  Weise.  Das  Lösungs- 
verraögen  steigt  mit  zunehmender  Temperatur;  in  der  Wärme  gefilterte 
wasserhaltige  Öle  scheiden  daher  beim  Erkalten  einen  Teil  des  gelösten 
Wassers  unter  Trübwerden  aus.  Selbst  bei  den  bei  gewöhnlicher  Terai>e- 
ratur  vollkommen  klaren  Ölen  läßt  sich  durch  entwässertes  Kupfer- 
vitriol etwas  Wasser  nachweisen.  In  der  Praxis  wird  zum  Entwässern 
von  Ölen  häufig  kalziniertes  Glaubersalz  (NagSOj  verwendet,  welches 
man  in  feinpulverisierter  Form  in  die  Ole  einrührt  imd  dann  filtriert 
Auch  Gips,  Chlorealcium  und  ähnliche  wasseranziehende  Salze  können 
für  diesen  Zweck  verwendet  werden.  Beim  Entwässern  der  Ole  und  Fette 
tritt  mitunter  auch  ein  Hellwerden  derselben  ein,  weil  vorhandene  färbende 
Eisensalze  in  wasserfreien  Fetten  nicht  löslich  sind-). 

Neben  dem  Wasser,  welches  zu  einer  Spaltung  der  Fette,  die  ihrerseits 
Vorbedingung  des  Ranzigwerdens  ist.  unumgänglich  notwendig  erscheint,  sind 
auch  stickstoffhaltige  Verunreinigungen  der  Haltbarkeit  der  Fette  schädlich. 
Pflanzeneiweiß,  Schleimstoffe  und  ähnliche  Verbindungen  bilden  einen 
vorzüglichen  Nährboden  für  Bakterien  und  geben  widerlich  riechende 
Zersetzungsprodukte.    Gut  raffinierte  Öle  sind  daher  haltbarer  als  unreine. 

')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1875,  S.  1364. 
*)  Vergleiche  S.  664,  Tatent  Reye. 
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Eine  Entfernung  der  letzten  Spuren  von  Wasser  und  Eiweißstoffen 
sucht  Pick1)  durch  Einleiten  erwärmter  indifferenter  Gase  (Kohlensäure) 
in  die  Fette  zu  erreichen  und  erzielt  damit,  daß 

1.  die  Öle  und  Fette  absolut  wasserfrei,  daher  theoretisch  und 
praktisch  unspaltbar  werden, 

2.  die  Eiweißkörper  koagulieren  und  ausfallen, 

3.  durch  die  Wärme  eine  Sterilisierung  der  Fette  erfolgt, 

4.  durch  das  Fehlen  von  Wasser  allen  Bakterien  der  Nährboden 
entzogen  wird. 

Charles  de  la  Roche*)  verwendet  Calciumkarbid  als  wasser- 
entziehendes Agens  für  trocknende  Öle  und  behauptet,  daß  so  behandelte 
Ole  eine  kaum  glaubliche  Erhöhung  ihres  Trockenvermögens  aufweisen  und 
beim  Kochen  mit  Blei-  und  Manganpräparaten  nicht  nachdunkeln.  Neben 
der  wasserentziehendon  Wirkung  findet  bei  der  Behandlung  mit  Calcium- 
karbid auch  eine  Neutralisation  statt,  weil  sich  das  Präparat  mit  Wasser 
zu  Acetylen  und  Kalkhydrat  umsetzt,  wovon  letzteres  auf  die  freien 
Fettsäuren  des  Öles  verseifend  wirkt. 

Vi  Hon  3)  empfiehlt  zum  Konservieren  von  Speiseölen  einen  aus  Algen 
gewonnenen  tragantähnlichen  Stoff,  den  er  „Algcsin*  nennt.  Eine  kon- 
zentrierte Lösung  von  Algesin  wird  mit  dem  Öle  vermischt,  wodurch  die 
Verunreinigungen  des  letzteren  niedergeschlagen  und  eine  Art  Stcrilisierung 
des  Fettes  erzielt  werden  soll. 

Zahlreich  sind  die  Vorschläge,  die  betreffs  der  Konservierung  von 
Butter  gemacht  wurden.  So  hat  z.  B.  W.  Wüsten berg4)  in  Burow  durch 
Druckverminderung  eine  absolute  Entlüftung  des  durch  Ausschleudern  von 
Milch  erhaltenen  Kahms  empfohlen,  weil  er  die  in  der  gewöhnlichen  Butter 
eingeschlossenen  Luftbläschen  als  für  die  Haltbarkeit  derselben  nachteilig 
ansieht. 

Vielfach  wurden  Zusätze  von  antiseptisch  wirkenden  Stoffen,  besonders 
Borsäure  und  Salizylsäure5),  vorgeschlagen.  Beide  Stoffe  sind  übrigens 
in  den  meisten  Staaten  zum  Konservieren  von  Nahrungsmitteln  —  also 
auch  für  Butter  und  Margarine  —  verboten. 

Vor  Jahren  wurde  zur  Konservierung  von  Butter  und  Speisefetten 
auch  ein  angeblich  Kohlensäure,  Salpetersaure  und  Glyzerin  enthaltendes 
Präparat  „Sjelo  Jasrieäch*  angeboten,  welches  die  chemische  Fabrik 
Montijn  &  Co.  in  Kampen  (Holland)  herstellte6). 


Patent 

Pick. 


*)  D.  R.  P.  Nr  166866  v.  16.  Nov.  (siehe  auch  S.  649). 
«)  D.  R.  P.  Nr.  105570  v.  11.  Dez.  1898. 
»)  Chem.  Ztg.,  1895,  S.  650.   (Siehe  auch  Seite  635.) 
4)  D.  R.  P.  Nr.  37 100. 

*)  P.  A.  Newton  (engl.  Patent  Nr.  9380  v.  6.  Aug.  1885)  präpariert  rohe 
Tierfette  durch  Salizylsäure. 

•)  Chem.  Ztg.,  1882,  S.  1172. 
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Speiseöle  sollen  durch  ein  Behandeln  mit  Wasserstoffsuperoxyd 
und  geringe  Zusätze  von  Menthol  haltbarer  werden.  Das  Haltbarmachen 
von  Fetten  für  pharmazeutische  Zwecke  durch  Benzoe  (sogen.  Ben  zoe- 
fett) ist  bekannt 

Die  Verbesserung  des  Geschmackes  von  Ölen  und  Fetten  ist  ein 
Feld,  auf  dem  sich  die  wildeste  Empirie  betätigt.  Die  Methoden  zur  Ent- 
fernung freier  Fettsäuren  und  zur  Beseitigung  der  das  Ranzigwerden  be- 
dingenden Verbindungen  (Seite  659)  fußen  auf  richtiger  theoretischer  Er- 
kenntnis, nicht  so  die  vielen  Verfahren,  bei  denen  Elektrizität  mitspielt,  und 
die  verschiedenen  geschmackverbessernden  Zusätze,  welche  man  für  diese 
Zwecke  empfohlen  hat. 

Ranzige  Butter  und  Speck  hat  man  durch  den  elektrischen  Strom 
zu  verbessern  versucht  Die  Butter  wird  in  ein  Gefäß  gebracht,  in  welchem 
sich  verdünnte  Salzlösung  oder  Milch  befindet  Hierauf  werden  die  Pole 
eingetaucht  und  der  elektrische  Strom  so  lange  einwirken  gelassen,  bis 
die  Butter  ihren  unangenehmen  Geschmack  verloren  hat1). 

Bei  der  Behandlung  von  Speck  verfährt  man  in  derselben  Weise,  in- 
dem man  Milch  als  Leitungsflüssigkeit  gebraucht  und  so  den  üblen  Ge- 
schmack, Geruch  und  Unreinigkeiten,  welche  sich  an  der  Oberfläche  an- 
sammeln, entfernt 

Nach  Tichenor  soll  die  Einwirkung  des  elektrischen  Stromes  unge- 
fähr 2V2  Stunden  andauern. 

Bei  der  Regenerierung  von  Ölen  soll  man  keiner  Leitungsflüssigkeit 
bedürfen,  sondern  den  elektrischen  Strom  ohne  jede  Vcrmittelung  (??)  durch 
das  Öl  leiten. 

L.  A.  Levat2)  will  Aussehen  und  Geschmack  der  Öle  verbessern, 
indem  er  letztere  über  Wasser  schichtet  und  dieses  elektrolysiert  Die 
naszierenden  Gase  sollen  stark  reinigend  und  geschmackverbessernd  ein- 
wirken, ja  sogar  den  Gehalt  an  freier  Fettsäure  vermindern.  Bei  den 
von  Levat  in  der  Ecole  nationale  des  Arts  et  Mßtiers  in  Abc 
angestellten  Versuchen  wurden  ganz  schwache  Ströme  (2  —  3  Volt! 
verwendet 

F.  B.  Aspinall,  R.  W.  Hoar  und  G.  H.  Wise3)  teilen  nach  ihren 
Methoden  den  Behälter,  in  welchem  die  Operation  vorgenommen  werden 
soll,  durch  ein  Diapliragma  in  zwei  Teile  und  bringen  dann  in  jeden  Teil 
des  Behälters  eine  Elektrode,  wobei  an  der  positiven  Seite  vorzugsweise 
eine  Kohlenelektrode  und  an  der  negativen  eine  Kupferelektrode  gebraucht 
wird.  Die  Elektroden  werden  mit  einer  Gleichstrommaschine  verbunden, 
deren  Spannung  nicht  weniger  als  6  Volt  beträgt.  Die  Kohlenelektroden 
taucht  man  in  eine  Kochsalzlösung  von  8 0  C.  Das  Ol  wird  am  besten  leitend 


l)  Wagners  Jahresberichte,  1884,  S.  1061. 

»)  Compt.  rendus,  1893,  Bd.  117,  S.  734.  —  Chem.  Ztg.,  Repert.  1893,  S.  329. 
»)  1).  R.  I'.  Nr.  80935  v.  28.  Aug.  1894. 
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gemacht,  indem  man  es  mit  einer  gleichen  Menge  Salzlösung1)  mischt 
Mit  diesem  Gemenge  von  Öl  und  Salzlösung  wird  der  die  Kupferelektrode 
enthaltende  Teil  gefüllt.  Das  Diaphragma  ist  porös  und  gestattet  dem  Strom 
den  Durchgang,  hält  aber  das  Öl  in  dem  einen  Behälter  zurück.  Eine 
Trennung  des  Öles  von  der  Salzlösung  wird  durch  kräftiges  Rühren  ver- 
mieden, das  am  besten  durch  ein  mechanisches  Rührwerk  bewerkstelligt  wird. 

Beim  Durchgang  des  Stromes  werden  Ätzalkali  und  Wasserstoff  ge- 
bildet; diese  wirken  auf  das  Öl,  während  es  mit  Salzlösung  innig  vermengt 
ist.  Die  Verunreinigungen  des  Öles  sollen  hierbei  schnell  aus  diesem  in 
die  Salzlösung  übergehen.  Für  gewöhnlich  wird  der  Prozeß  in  der  Kälte 
vorgenommen,  nur  bei  schwer  zu  reinigenden  ölen  arbeitet  man  in  der 
Wärme,  nie  aber  Über  80°  C2). 

Nach  einem  Patent  von  Desruelles3)  wird  eine  durch  freie  Fett- 
säure  angreifbare  Anode  und  nicht  angreifbare  Kathode  verwendet;  erstere 
besteht  aus  Magnesium,  Zink  oder  Eisen,  letztere  aus  Aluminium 
oder  Kohle. 

Die  Geschmacksverbesserung  durch  Zusätze  aromatischer  Natur  (Cu- 
marin, flüchtige  Glyzeride)  oder  Süßstoffe  wird  in  der  Kunst- 
butterer zeugung  viel  gebraucht  und  auf  diese  Mittel  im  3.  Bande  beim 
Kapitel  „Margarinefabrikation"  näher  eingegangen. 

Ein  eigenartiges  gesclimackverbesserndes,  für  Olivenöle  empfohlenes 
Verfahren  stammt  von  Desruelles4)  und  beruht  auf  der  Einwirkung  der 
Oliven  und  Maulbeeren  auf  geringwertige  öle  in  geschlossenen  Gefäßen 
bei  55  —  80°  C.  Die  Oliven  bzw.  Maulbeeren  unterliegen  dabei  einer 
alkoholischen  Gärung;  es  werden  wohlriechende  Substanzen  gebildet,  welche 
das  zu  verbessernde  Öl  absorbiert.  Schließlich  filtriert  man  über  Gips 
oder  Chlorcalcium. 

Vielfach  wird  eine  Verbesserung  des  Geschmackes  und  Geruches  durch 
Milch  oder  Milchpräparate  herbeizuführen  versucht  Ein  besonderes  Ver- 
fahren dieser  Gruppe  hat  II.  Stanley-Headlington5)  in  London  ausge- 
arbeitet. Nach  demselben  werden  Butter,  Talg  oder  andere  tierische  Fette 
verflüssigt,  durch  Vermischen  mit  1 0 prozentiger  Lösung  von  Kochsalz 

l)  Nach  dem  Verfahren  von  Herzog;  in  Hoboken  werden  Fette  ebenfalls 
mit  einer  Kochsalzlösung  vermischt  und  elektrolysiert ,  doch  wird  hierbei  haupt- 
sächlich auf  die  Bleichwirkung  des  freiwerdenden  Chlors  gerechnet  (Industrie-Blätter, 
1884,  S.  362). 

■)  Eine  ahnliche  Methode  ist  auch  durch  ein  engl.  Patent  Nr.  17160  v.  27.  Okt. 
1890  (E.  Hermite,  G.  J.  Paterson  und  C.  F.  Cooper  in  Dalston)  geschützt  — 
Chem.  Ztg.,  1892.  S.  536.  —  Düllo  empfahl  auch  für  Knochenfettreinigung  den  elek- 
trischen Strom.  (Dinglers  polyt.  Journ.,  1865,  Bd.  176,  S.  83,  Deutsche  Industrie- 
Ztg.,  1865,  S.  108.) 

')  Franz.  Patent  Nr.  251363  v.  15.  Febr.  1896. 

4)  Franz.  Patent  Nr.  253482  v.  6.  März  1896. 

8)  Österr.  Patent  Nr.  720  v.  1.  Aug.  1899;  ähnlich  lautet  auch  das  amerik. 
Patent  Nr.  550676. 
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oder  von  1%  Schwefelsäure  in  Milch,  Buttermilch  oder  Molken  emulgiert 
und  einige  Zeit  (ca.  12  Stunden)  in  der  Wärme  (bei  etwa  40°  C)  stehen 
gelassen.  Der  Emulsion  wird  dann  eine  weitere  Menge  öprozentiger  Lö- 
sung  von  Kochsalz  und  Milch,  Buttermilch  oder  Molken  oder  auch  eine 
1/x  prozentige  Losung  von  Schwefelsäure  in  Buttermilch  oder  Molken  zuge- 
setzt und  durch  die  Mischimg  warme  Luft  (38 — 60  °C)  streichen  und  das 
Ganze  einige  Zeit  stehen  gelassen.  Der  größte  Teil  der  flüchtigen  Ver- 
unreinigungen des  Fettes  ist  durch  die  Luftbehandlung  entfernt,  die  nicht 
flüchtigen  sind  von  der  Waschflüssigkeit  aufgenommen  worden.  Man 
wiederholt  jetzt  die  Waschprozedur  und  Luftbehandlung  (mit  schwächeren 
Losungen  und  bei  etwas  niedrigerer  Temperatur)  und  wäscht  schließlich 
mit  reinem  Wasser  unter  nochmaligem  Lufteinblasen  bei  54°  C. 
Patent  Fr.  Linde  in  Dortmund1)  verwendet  zum  Läutern  von  Rüböl  süße, 

fette  Milch,  und  zwar  bei  hoher  Temperatur  (180°  C).  Man  setzt  dem 
Rüböl  10 — 15%  fette,  ungekochte  Milch  oder  Sahne  zu  und  rührt  dieses 
Gemenge  gleichmäßig  durch.  Sodann  bringt  man  das  Geniisch  in  einen 
offenen  Dampfkochapparat ,  der  durch  einen  Überhitzer  geheizt  wird  und 
etwa  zwei-  bis  dreimal  so  groß  sein  muß  wie  die  darin  aufzunehmende 
zu  läuternde  Ölmenge.  Hierauf  wird  allmählich  auf  100°  C  erhitzt,  wobei 
die  Wasserteile  der  Milch  verdampfen  und  sich  auf  der  Oberfläche  der 
Masse  eine  weiße  Schicht  bildet,  die  das  starke  Hochsteigen  und  Tl>erkochen 
der  Flüssigkeit  auch  bei  Erreichimg  höherer  Hitzegrade  verhindert. 

Sobald  das  Wasser  verdampft  ist,  hört  das  Gemisch  auf  zu  kochen ;  man 
steigert  nun  die  Temperatur,  bis  sich  die  weiße  Schicht  auf  dem  Öl  bräunt, 
worauf  der  Dampf  abgestellt  und  das  öl  filtriert  wird.  Das  auf  die  be- 
schriebene Weise  geläuterte  und  durch  die  Fettsubstanzen  der  Milch  äußerst 
günstig  beeinflußte  Öl  schäumt  und  riecht  nicht  wie  rohes  Rüböl,  wenn 
damit  gebraten  oder  gebacken  wird,  wie  überhaupt  der  Charakter  des  Öles 
in  bezug  auf  Geruch  und  Geschmack  ein  ganz  anderer  geworden  ist. 

Die  Rückstände  des  Öles,  welche  sich  beim  Filtrieren  desselben  er- 
geben, lassen  sich  als  Viehfutter  vorzüglich  verwenden. 
Verfahren  Eine  etwas  sonderbare  Raffinationsmethode  für  Fette  hat  Rößler  an- 

Kößler. 

gegeben2).  Nach  derselben  wird  das  Fett  mit  der  doppelten  Menge  rohen 
oder  raffinierten  Fuselöles  in  geschlossenen  Gefäßen  erhitzt,  wodurch 
die  Verunreinigungen  des  Fettes  am  Boden  als  Satz  ausgeschieden  werden 
sollen.  Aus  dem  geklärten  Öle  wird  das  Fuselöl  durch  Abdestillieren  ent- 
fernt und  «las  Fett  durch  Knochenkohle  gebleicht. 
Methode  G.  H.  Weiß  in  Jersey3)  reinigt  Kokosöl  durch  Dampfen  und  Be- 

haudeln  mit  einem  Gemische  von  Schwefel  und  Alkohol.  Nach  Entfernung 
dieser  Mischung  wird  abermals  gedämpft  und  dann  mit  Alkohol  gewaschen. 

M  österr.  Patent  Nr.  5136  v.  10.  Sept.  1901. 

»)  Wiecks  Gew.-Ztg.,  1881,  8.  254. 

»I  Amerik.  Patent  Nr.  468498  v.  9.  Febr.  1892. 
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Die  vielen  Raffinationsmethoden  folgenden  Waschoperationen  werden 
benutzt,  um  durch  Zusatz  verschiedener  Stoffe  zu  dem  Wasch wasser  eine 
reinigende  (vielfach  nur  imaginäre)  Wirkung  zu  erzielen  Von  diesen  Stoffen 
seien  nur  Weinstein,  Eisenvitriol,  Kupfersulfat  und  Mennige ')  erwähnt. 


VII.  Methoden,  welche  die  Erhöhung  des  Schmelzpunktes 
oder  die  Herabsetzung  des  Erstarrungspunktes  der  Fette 

und  öle  bezwecken. 

Hochschmelzbare  Fette  und  kältebeständige  Öle  sind  im  Handel 
gesucht.    Als  einfachstes  Mittel  zur  Gewinnung  hochschraelzbarer  Fette 

wurde  Seite  8G  das  sogenannte  Austranen  des 
Talges  genannt,  eigentlich  ein  partielles  Aus- 
kristallisieren stearinreicher  Anteile  unter  Bil- 
dung einer  oleinreichen  Mutterlauge. 

In  der  Fettindustrie  wird  ein  Trennen  höher 
und  niedriger  schmelzender  Anteile  von  Fetten 
häufig  durch  Abpressen  der  kristallinisch  er- 
starrten Fettmassen  durchgeführt.  So  wird  bei- 
-ii'  i  v.'  ...»  bei  der  Fabrikation  von  Oleomargarine 
das  kristallinisch  erstarrte  Premier  jus  durch 
hydraulische  Pressen  abgepreßt,  wobei  Oleo- 
margarine abfließt  und  ein  hochschmelzbares 
Tiist.-arin  (im  Handel  „Preßtalg"  genannt)  zu- 
rückbleibt*). 

Auch  Schweinefett  wird  in  ähnlicher  Weise 
in  Lard stearin  und  Lardöl  getrennt.  Die  hier- 
zu verwendeten  Pressen  müssen  äußerst  langsam 
wirken,  denn  jäh  ansteigender  Druck  schließt 
das  Abfließen  des  flüssigen  Fettantei- 
les aus.  In  der  Lardindustrie  ver- 
wendet man  häufig  statt  der  hydrau- 
lischen Pressen  Vorrichtungen  nach 
Fig.  345 ,  bei  welchen  durch  an 
einem  Hebel  hängende  Gewichte  ein  Dmck  auf  das  in  den  Preßtüchern 
eingeschlagene  und  zu  Paketen  geformte  Material  ausgeübt  wird3). 

Die  Kokosbutter-Industrie  versucht,  höher  schmelzbare  Pflanzenfette 
(als  Kakaobutterersatz)  zu  erzeugen,  und  M.  C.  Ruf f in4)  hat  in  Paris  ein 

l)  Verfahren  nach  Henser  (Technologiste,  1880,  Nr.  93). 
1)  Näheres  siehe  Bd.  3,  Kapitel  „Margarinefabrikation". 
")  Andere  in  der  Lard -Industrie  verwendete  Pressenkonstruktionen  finden 
im  Bd.  2,  Abschnitt  „Schweinefett",  ihre  Besprechung. 
*)  Engl.  Patent  Nr.  1827  v.  25.  Jan.  1896. 


FiK.»45.  Lardölpresse. 
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Auskristal- 


dahin  zielendes  Patent  genommen.  Die  abgepreßten  härteren  Kokosbutter- 
sorten  kommen  unter  dem  Namen  Kunerat,  Kakaoline  usw.  auf  den  Markt, 
Ein  Verfahren  von  Job6  Soler  y  Vila  und  Ed.  Jos.  Jean  Baptiste 
Bönolt1)  in  Paris  sucht  eine  Trennung  des  Talges  in  einen  festeren  und 
flüssigeren  Anteil  ohne  Verwendung  von  Pressen  zu  erreichen. 


Fig.  34«  a,  b  und  c.  Anlage 


Fig.  346  b. 
Trennen  der 


und  flüssigen 


Fig.  »46c. 
Anteile  der  Fette. 


Verfahren 

von 
Soler  und 
Benott. 


Die  beiden  mit  Bleibelag  p  ausgekleideten  Holzbottiche  A  und  B  (Fig.  346) 
sind  mit  Dampfschlangen  a  und  b  versehen,  welche  mittels  der  Muffen  m  und  n  an  die 
Dampfleitung  auswechselbar  angehängt  sind.  Der  Dampf  tritt  durch  die  Offnungen  oo 
aus  den  Kohren  a  b  aus  und  kann  das  sich  etwa  bildende  Kondenswasser  durch  die 
Hähne  kk'  abgelassen  werden.  Mit  Hilfe  der  Hähne  W  und  der  kurzen  Rohr- 
leitungen qq'  ist  man  imstande,  den  Inhalt  des  Bottichs  A  nach  Ii  und  von  dort  nach  C 
zu  leiten.  Der  dritte  Bottich  Ci  Ruhebottich)  ist  in  einer  Kammer  G  aufgestellt,  welche 


>)  D.  R.  P.  Nr.  67531  v.  10.  April  1892.  -  Amerik.  Patent  Nr.  498375  v. 
30.  Mai  1893. 
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auf  einer  konstanten  Temperatur  von  ca.  30°  erhalten  wird.  Dieser  Bottich  be- 
steht aus  Holz  oder  anderem  passenden  Material  and  besitzt  einen  konkaven,  mit 
konischen  Löchern  c  versehenen  Boden.  Durch  mit  konischen  Enden  versehene 
Holzstäbe  d  können  diese  Ausflußoflnungen  nach  Bedarf  reguliert  oder  ganz  ver- 
schlossen werden ;  dies  wird  durch  die  in  dem  Bügel  i  (Fig.  c)  gelagerte  Stellschraube 
h  bewirkt,  welche  in  eine  Kupferhülle  des  Stabes  d  eingeschraubt  ist. 

Der  Betrieb  geht  folgendermaßen  vor  sich :  Man  füllt  den  Bottich  A  mit  Talg 
und  erwärmt  so  lange,  bis  derselbe  flüssig  geworden  ist.  Hierauf  klärt  man  den  ge- 
schmolzenen Talg  und  läßt  nach  4 — 5  stundigem  Stehen  bei  gleichbleibender  Tem- 
peratur in  den  Bottich  B  ab,  wobei  alle  Fremdkörper  auf  dem  Boden  des  Bottichs  A 
bleiben.  Im  Bottich  B  läßt  man  das  Gemisch  wiederum  ca.  Stunde  sieden  und 
fii?t  dann  2 — 5°/0  reinen  Weinsteins  mit  etwas  Wasser  hinzu;  hierauf  läßt  man  das 
Ganze  3—4  Stunden  stehen,  wobei  infolge  des  langsamen  Abkühlens  ein  kristal- 
linisches Erstarren  und  eine  Scheidung  des  Oleins  vom  Talg  eintritt;  gegen  Ende  der- 
selben leitet  man  die  Flüssigkeit  in  den  Bottich  C  Uber  und  läßt  sie  während  4—6  Tagen 
stehen,  wobei  die  Erwärmung  des  Raumes  G  und  des  Bottichs  C  durch  die  den 
letzteren  umgebende  Dampfheizung  D  erfolgt.  Man  erwärmt  mit  dieser  den  Bottich- 
inhalt auf  30*  C,  bei  welcher  Temperatur  das  Olein  flüssig  bleibt  ,  während  das 
Stearin  erstarrt.  Das  abgeschiedene  Olein  fließt  durch  die  Öffnungen  e  aus  und 
sammelt  sich  dann  in  dem  Behälter  E\  das  Stearin  bleibt  im  Bottich  zurück,  von 
wo  es  in  festem  Zustande  entnommen  wird. 

Brin1)  schlug  in  einem  französischen  Patent  das  Zentrifugieren  des 
kristallinisch  erstarrten  Fettes  als  Mittel  zur  Separierung  der  festeren  und 
flussigeren  Fettanteile  vor. 

Evrard2)  empfahl,  die  leichtere  Löshehkeit  der  Oleine  in  Lösungsmitteln 
wie  Äther,  Azeton  und  Benzin  zum  gleichen  Zwecke  zu  benutzen. 

Lake3)  hat  die  Ideen  Brins  und  Evrards  kombiniert.  Nach  ihm  werden 
die  zu  behandelnden  Fette  in  Benzin  gelöst  und  die  Lösung  wird  filtriert, 
um  Eiweiß  und  andere  Stickstoffkörper  zu  entfernen.  Das  Filtrat  überläßt 
man  in  Kufen  eine  Zeitlang  der  Ruhe,  bis  es  sich  in  zwei  Schichten 
scheidet.  Die  obere,  flüssige,  das  Olein  enthaltende,  wird  abgezogen  und  in 
einen  Destillierkessel  gebracht;  die  untere,  breiige  Masse,  liauptsächlieh  aus 
Stearin  bestehend,  wird  in  Zentrifugalmaschinen  vom  Reste  des  Lösungs- 
mittels getrennt  Die  bei  dieser  Operation  ausgeschleuderte  Flüssigkeit  wird 
mit  der  im  Kessel  enthaltenen  vereinigt  und  das  Lösungsmittel  aus  der  Masse 
abdestilliert. 

Bourguignon4)  sucht  Olein  und  Stearin  in  festen  Fetten  durch  eine 
Ammoniakbehandlung  zu  trennen.  Er  emulgiert  die  Fette  mit  flüssigem 
Ammoniak  und  preßt  das  erhaltene  Gemisch  ab.  Das  Olein  soll  sich  dabei 
vollständig  vom  Stearin  und  Palmitin  absondern  (?). 


Zentrifu- 
gieren . 


Partielle« 
Lösen. 

Verfahren 
Lake. 


Methode 

Bour- 
guignon. 


')  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1873.  S.  156.  —  Bullet,  de  la  societe 
chim.,  1873,  Bd.  19.  Nr.  8.  S.  140. 

a)  Bull.  Soc.  Chim..  1873,  Bd.  20,  Nr-  2.  S.  91.  —  Berichte  d.  deutsch,  ehem. 
Gesellschaft,  1873,  S.  1318. 

J)  Berichte  d.  deutsch,  ehem.  Gesellschaft,  1873,  S.  686. 

4)  Dinglers  polyt.  Journ..  Bd.  186,  S.  246. 
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Kalte-  Die  Methoden  zur  Erhöhung  des  Schmelzpunktes  von  Fetten  können, 

bmlch^If  sinngemäß  angewandt,  auch  dazu  dienen,  Öle  kältebeständiger  zu  machen, 
von  ölen,    öle  mit  relativ  tiefem  Erstarrungspunkt  wünscht  man  für  Schmierzweeke ; 

auch  Speiseöle  sollen  nicht  allzubald  trüb  werden  oder  gar  stocken,  d.  h.  fester 
werden,  und  es  gilt  z.  B.  das  frühe  Erstarren  von  Erdnußöl  und  gewisser 
tunesischer  Olivenöle  als  eine  wahre  Kalamität,  welche  die  Ölfabrikanten  von 
Sfax  sogar  zu  einer  Petition  an  die  französische  Regierung  veranlaßte, 
dahingehend,  es  mögen  in  den  staatlichen  Laboratorien  Versuche  angestellt 
werden,  um  ein  Mittel  zur  Ausscheidung  des  sogenannten  Margarins1)  aus 
den  tunesischen  Olivenölen  zu  finden,  denen  bei  dem  natürlichen  hohen 
Erstarrungspunkte  sonst  der  Weltmarkt  verschlossen  bleibe. 

Am  häufigsten  wird  das  Ausscheiden  der  festen  Glyzeride  aus  Ölen 
in  der  Kot  ton  öl -Industrie  angewandt.  Durch  langsames,  ganz  allmähliches 
Abkühlen  des  Öles  bringt  man  die  im  Baumwollsaatöle  enthaltenen  Kom- 
ponenten mit  höherem  Erstarrungspunkte  zum  Festwerden  und  filtriert  den 
flüssigen  Anteil  ab.  Das  so  gewonnene  Ol  wird  „Winteröl''  genannt.  Bei 
den  Stearin-  bzw.  arachinsäurereicheu  Erdnußölen  läßt  sich  ein  Ent- 
margarinieren  nach  gleichem  Prinzipe  nicht  durchführen,  weil  die 
festeren  Triglyzeride  mit  fortschreitender  Abkühlung  nicht  kristallinisch, 
sondern  gelatineartig  ausfallen  und  eine  Trennung  dieser  Masse  in  einen 
festen  und  einen  flüssigen  Anteil  weder  durch  Filtration  noch  durch  Pressung 
oder  Zentrifugieren  möglich  ist. 

Das  Zentrifugieren  an  Stelle  des  Filtrierens  wird  von  Bertainchand  -) 
für  die  tunesischen  Olivenöle  empfohlen.  Auch  Bertainchand  betont,  daß 
der  wichtigste  Punkt  bei  diesem  Verfahren  die  Erzielung  einer  richtigen 
Temperatur  für  die  Kristallisation  sei.  Die  Trennung  der  flüssigen  und 
festen  Produkte  erfolgt  aber  nur  dann  glatt,  wenn  die  Kristalle  der  festen 
Glyzeride  gut  ausgebildet  sind.  Die  Öle  von  Sfax  erstarren  bei  niederer 
Temperatur  (von  -f-6°  0  abwärts)  zu  einer  kompakten  Masse;  die  Kristalle 
sind  dabei  von  außerordentlicher  Feinheit,  so  daß  man  einen  Unterschied 
zwischen  den  verschiedenen  Kristallen  mul  den  flüssigen  Olen  kaum  machen 
kann.  Ein  derartiges  Produkt  läßt  sich  weder  durch  Pressen  noch  durch 
Filtration  oder  Zentrifugieren  verarbeiten.  Kühlt  man  das  Ol  aber  recht 
langsam  bis  zu  einer  Temperatur  von  ungefähr  -f8°C,  so  vollzieht  sich  die 
Kristallisation  ähnlich  wie  in  gesättigten  Salzlösungen.  Es  bilden  sich  zu- 
nächst einige  Kristalle,  um  welche  sich  andere  gruppieren;  die  Kristalle  sind 
voluminöser  als  im  vorhergehenden  Falle  und  sammeln  sich  vorwiegend  am 
Boden  des  Kristallisationsgefäßes.  Die  Masse  bleibt  flüssiger  und  läßt  sich 
leicht  zentrifugieren,  wobei  die  Zentrifugentrominel ,  welche  man  zweek- 

')  Mit  dem  Ausdrucke  .,  Margarin''  bezeichnet  man  die  in  Ölen  enthaltenen 
festen  Triglyzeride  (Tristearin,  Tripalmitin  usw.)  und  spricht  daher  von  dem 
Kältebeständigmachen  der  Öle  als  von  einem  „Demargarinieren*. 

")  Bull,  de  l  agricult.  et  de  com.,  Tunis  1903,  S.  167. 
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mäßigerweise  mit  einem  Filtertuch  bekleidet,  sich  mit  einer  weißen,  vor- 
wiegend aus  Tristearin  und  Tripalmitin  bestehenden  Masse  bedeckt1). 

Die  Tourenzahl  der  Zentrifuge  schwankt  zwischen  1000 — 1200  pro 
Minute;  die  Zeiitrifugentrommel  sowie  alle  mit  dem  Olivenöl  in  Berührung 
kommenden  Teile  sollen  verzinnt  sein. 

Der  feste  Rückstand  kann  als  Speisefett  und  zu  Seifeusiederzwecken 
Verwendung  finden. 


')  Seifensieder-Ztg.,  Augsburg,  1903,  S.  528. 


Nachträge  und  Berichtigungen. 


Zum  vierten  Kapitel: 

Fett-  Zu  „Synthese  der  Glyzeride"  (S.  144  — 146):  Zur  Umwandlung  von 

nthese.  Kohlenwasserstoffen  des  Petroleums  in  seifenbildende  Fettsäuren  hat  J.  Reale 
in  Lauria  (Italien)  in  England  ein  Patent  (engl.  Patent  Nr.  11  778  vom 
23.  Mai  1908)  erworben.  Das  Verfahren,  dessen  Wert  recht  fraglich  ist. 
soll  im  Band  IV  des  näheren  besprochen  werden. 


Ausbeute- 
Verschlech- 
terung 
durch  auf- 
saugende 


Selbstent- 
zündung 
gebrauch- 
ter Preß- 
tücher. 


Donaldsotu 
Patent- 


Konti- 
nuierliche 
Olivenöl- 
presse. 


Zum  fünften  Kapitel: 

Zu  „Faktoren  für  ölausbeute  beim  Preßverfahren44  (S.  239):  Das 
Vorhandensein  von  aufsaugend  wirkenden  Stoffen  im  Preßgute  (z.  B.  von 
Hülsen  der  Sonnenblumenfrüchte)  setzt  nach  T.  Iwanow  die  ölausbeute 
merklich  herab  (Wiestnik  iirowych  wieschtsch.  1905,  S.  24,  durch 
Chem.  Ztg.).  Diese  Beobachtung  Iwanows  widerspricht  nur  scheinbar 
den  in  dem  Patente  Johnson  (siehe  Fußnote  1  auf  Seite  239)  nieder- 
gelegten Mitteilungen,  nach  welchen  ein  Zusatz  von  Kottonschalen  zum 
Preßgute  ausbeuteverbessernd  wirken  soll.  Den  Kottonsaatschalen  kommt 
ein  Auf  sauge  vermögen,  wie  es  Sonnenblumenhülsen  zeigen,  eben  nicht  zu. 

Zu  „Preßtücher"  (S.  241—243):  Voulalas  macht  auf  die  Selbst- 
entzundungsgefahr  gebrauchter  ölgetränkter  Roßhaarpreßtücher  aufmerksam. 
Er  beobachtete  eine  Selbstentzündung  bei  Oliven-Roßhaar-Preßmatten ;  eine 
noch  größere  Gefahr  bilden  jedenfalls  in  Haufen  lagernde  Preßtücher,  welche 
zur  Herstellung  trocknender  Öle  (vgl.  S.  121)  dienten  (Les  corps  gras 
durch  Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  179). 

Zu  „Hebelpresse"  (S.  244):  Die  in  Indien  neuerer  Zeit  unter  dem 
Namen  Donaldson-Patent-Olpresse  gebrauchte  Vorrichtung  zum  Aus- 
bringen von  Ol  aus  Samen  und  Früchten  ist  im  Prinzip  mit  dem  „Chekku" 
der  Singhalesen  und  der  schon  vor  mehr  als  100  Jahren  von  AVuttich 
beschriebenen  „Samarkandpresse*4  identisch.  Vergleiche  auch  Band  II. 
Abschnitt  „Kokosöl". 

Zu  „Kontinuierliche  Pressen"  (S.  338—345):  Eine  der  Anderson- 
presse (S.  343)  nicht  unähnliche  primitive  Schneckenpresse  wird  in  Tunis 
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zum  Auspressen  der  Oliven  verwendet  (Seifensiederztg.,  Augsburg 
1905,  S.  741).    Weiteres  siehe  Band  II,  Abschnitt  „Olivenöl". 

Zu  „Extraktionsmittel"  (S.  348—358):  C.  Pape  berichtet  über  die 
Selbstentzündung  und  Explosion  von  Schwefelkohlenstoff  und  ist  der 
Ansicht,  daß  als  Ursache  solcher  Erscheinungen  in  erster  Linie  durch 
Reibung  hervorgerufene  elektrische  Entladungen  gelten  müssen,  wiewohl 
bei  Entzündungen  in  eisernen  Gefäßen  möglicherweise  auch  die  Bildung 
von  Schwefeleisen  mitspielt.  Ein  sicher  wirkendes  Vorbeugungsmittel  solcher 
Explosionen  ist  nach  Pape  das  Anfüllen  der  Beliälter  mit  Kohlensäure 
oder  anderen  nicht  oxydierenden  Gasen  vor  dem  Einbringen  des  Schwefel- 
kohlenstoffes (Chem.  Ztg.  1904,  S.  99). 

Zu  „Extraktionsapparate"  (S.  368—340):  Einen  an  die  Extraktions- 
apparate von  Delattre  (S.  421)  und  Minne  (S.  424)  erinnernden  Ex- 
traktor  hat  Max  Jacques  konstruiert  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905, 
S.  401).  Ein  französisches  Patent  zur  Extraktion  von  Fettstoffen  stammt 
von  F.  Genoyer  (franz.  Patent  Nr.  344919).  Ein  neuer  Extraktor  von  Scott 
und  Wolff  (amerik.  Patent  Nr.  747108)  besteht  aus  einer  rotierenden 
Trommel,  welche  zur  besseren  Durchmischung  des  darin  befindlichen 
Extraktionsgutes  mit  Längsrippen  derart  versehen  ist,  daß  dem  Extraktions- 
mittel  dabei  eine  freie  Zirkulation  ermöglicht  bleibt. 

Eine  eigenartige  Methode  zur  Extraktion  von  Ölsaaten  geben  W.  H.  G  esner 
und  A.  R.  Brandly  an.  Sie  kochen  die  zerkleinerte  Ölsaat  mit  einer  Lösung 
von  Alkalisilikat  auf  und  lassen  die  Masse  dann  in  heißes  Wasser  oder 
in  eine  geeignete  wässerige  (säurehaltige??)  Lösung  fallen,  wobei  sich  das 
öl  an  der  Oberfläche  ausscheidet,  während  der  Rückstand  zu  Boden  geht. 
Zur  Ausführung  des  Verfahrens  worden  besondere  Konstruktionen  von 
Trockenapparaten  für  die  zerkleinerte  Saat  und  von  Separatoren  angegeben, 
(franz.  Patent  Nr.  357  329  vom  29.  Aug.  1905  durch  Seifensiederztg., 
Augsburg  1906,  S.  167). 

Zu  „Vertreiben  des  Extraktionsmittels  aus  dem  entfetteten  Gute": 
Bergmann  und  Th.  Berliner  empfehlen  zur  Verdrängung  des  Lösungs- 
mittels aus  den  Extraktionsrückständen  neben  gewöhnlichem,  saurem  und 
alkalischem  Wasser  (s.  S.  430/31)  auch  salzhaltiges  Wasser  und  nahmen 
auch  einen  Patentschutz  für  eine  Ausführungsform  des  Verfahrens,  wobei 
das  Salz  nicht  der  Verdrängungsflüssigkeit,  sondern  dem  Extraktionsgute 
zugesetzt  wird   (D.  R.  P.  Nr.  161  64 8  v.  9.  Okt.  1903). 

Zu  „Gewinnung  von  öl  durch  Zentrifugleren"  (S.  435):  Über  das 
in  Algier  und  Kalifornien  versuchte  Zentrifugierverfahren  zur  Verarbeitung 
von  Oliven  sind  in  der  Versuchsstation  zu  Berkeley  (Kalifornien)  mit 
einer  für  diese  Zwecke  besonders  geeigneten,  von  der  American  Tool 
and  Machine  Co.  zu  Boston  hergestellten  Weston-Zentrifuge  weitere 
Experimente  angestellt  worden.  Das  Resultat  derselben  gibt  meiner  S.  435 
geäußerten  Meinung  recht,  wonach  das  Ausschleudern  das  Pressen  nicht 


Explosions- 
gefahr Ton 
Schwefel- 
kohlen- 


Neue  Ex- 
traktoren. 


Extraktion 
nach  G es- 
ner und 
Brandly. 


Vertreiben 
des  Ex- 
traktions- 
mittels. 


ölgewin- 
nung  durch 
Zentri- 


Digitized  by  Google 


702 


Nachträge  und  Berichtigungen. 


zu  ersetzen  imstande  ist.  Näheres  Band  II,  Abschnitt  „Olivenöl"  (Seifen- 
fabrikant  1905,  S.  453  u.  477). 
nuiEn?"        Zu  »»Kuchenformmaschinen"  (S.  303—308):  Eine  Konstruktion  von 
Ed.  Charl.  Bisbee  und  CharL  Freeman  Eimes  in  Chicago  (D.  R.  P. 
Nr.  156445  v.  22.  Sept.  1903)  wird  beim  Abschnitte  „Kottonöl"  des 
II.  Bandes  Besprechung  finden. 
Trocktftr        /jU  »»Rückstände  der  Fabrikation  vegetabilischer  öle  und  Fette" 
aXfabri-r  (S.  436  — 476):  Zum  Trocknen  und  Auskühlen  der  Ölkuchen,  besonders 
rtckS&nde  aber  der  Extraktionsmehle  empfiehlt  A.  W.  French  in  Piqua  eine  Vor- 
richtung (amerik.  Patent  Nr.  808081  v.  26.  Dez.  1905). 

Zu  „Zisternenwaggons  zum  Transport  für  öle  und  Fette"  (S.  480): 
Um  den  Bezug  leicht  erstarrender  Öle  in  Kesselwaggons  auch  solchen 
^orrict"  Pabr^en  zu  ermöglichen,  die  kein  Anschlußgleis  haben,  die  festgewordenen 
tun?.  öle  also  nicht  durch  Einleiten  von  Kesseldarapf  auftauen  können,  hat 
die  Firma  Eugen  Roeder  in  Budenheim  eine  besondere  Vorrichtung 
konstruiert,  welche  einen  kleinen,  am  Kesselwaggon  angebrachten  Dampf- 
erzeuger darstellt  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  877  u.  897). 
Bildlich  vorgeführt  wird  diese  Vorrichtung  im  II.  Bande  beim  Abschnitt 
„Palmkernöl"  werden. 
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Zum  sechsten  Kapitel: 

Zu  „Gewinnung  tierischer  Fette  durch  Ausschmelzen"  (S. 504—538): 
Zur  Gewinnung  von  Fett  aus  Fischen  und  Fischabfällen  durch  Aus- 
schmelzen würen  die  Apparate  von  Frederik  Viktor  Spetie  und  Eugene 
Riley  Edson  zu  nennen.  Ersterer  schmilzt  die  Fische  durch  direkt  ein- 
wirkenden hochgespannten  Dampf  aus  und  verwendet  dabei  einen  Apparat 
mit  Rührwerk,  dessen  Arme  aus  senkrechten  Staugen  bestehen,  welche  in 
die  unteren  Teile  der  Masse  eingreifen,  so  daß  in  dieser  senkrechte  Kanäle 
zum  Austritt  des  Dampfes  und  zur  Erleichterung  des  Aufsteigens  der  Tran- 
teile entstehen.  Bei  dem  Apparate  von  Eugene  Riley  Edson  in  Cleve- 
land (D.  R.  P.  Nr.  149613  v.  26.  Aug.  1902)  wird  das  Material  durch  Er- 
wärmen in  einem  geschlossenen  Beliälter  unter  gleichzeitigem  Einleiten  von 
Druckluft  entfettet  Von  oben  eintretende  Druckluft  soll  der  Emiüsions- 
bildung  entgegenwirken,  während  periodische,  von  unten  kommende  ge- 
kühlte Luftströme  das  Zusammenbacken  der  Massen  verhindern  sollen. 
Näheres  siehe  unter  „Fischöle"  im  Band  Ii. 

Zu  „Mittel  zur  Geruchsverminderung"  (S.  538—542):  P.  Huth  und 
M.  A.  Rotter  haben  für  den  geruchlosen  Betrieb  von  Talgschmelzanlagen 
eine  Kombination  von  Verbrennen  und  Kondensieren  der  Gase  (wie  sie 
auch  Sommer  in  Darmstadt  im  Priuzip  verwendet)  empfohlen  und  für 
ihre  Einrichtung  Musterschutz  erworben  (Seifensiederztg.,  Augsburg 
1904,  S.  223). 
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Zu  „Gewinnung  tierischer  Fette  durch  Pressen  und  Extrahieren" 

(S.  542—545):  Das  an  den  Hohhäuten  haftende  Fett  läßt  sich  durch  die 
S.  502  beschriebene  Schabvorrichtung  nicht  ganz  entfernen,  weshalb  man 
in  den  großen  englischen  Gerbereieu  eine  warme  hydraulische  Pressung 
der  von  der  Wolle  befreiten  nassen  Schaf  häute  vornimmt.  Das  Fett  der- 
selben beträgt  mitunter  40°/o  ihres  Gewichtes;  es  kann  durch  Auspressen 
aber  nicht  vollständig  gewonnen  werden,  weshalb  man  vielfach  auch  zur 
Extraktionsmethode  greift  (Oil  and  Colourmans  Journal  durch  Chera. 
Revue  1903,  S.  286). 

Zu  „Fettgewinnung  aus  Kadavern"  (S.  545 — 555):  Zur  leichteren 
Abscheidung  des  Fettes  von  der  beim  Dampfen  der  Tierleiehen  erhaltenen 
Leimbrühe  schaltet  E.  Ciarenbach  in  Berlin  (D.  K.  P.  Nr.  146  795  v. 
16.  Febr.  1902)  in  die  Verbindungsleitung  zwischen  Extraktor  und  Rezipient 
ein  besonderes  Scheidegefäß  derart  ein,  daß  das  Fett  sich  in  demselben 
sammeln  und  nicht  eher  weitere  LeimflQssigkeit  in  den  Hezipienten  ge- 
langen kann,  als  bis  das  betreffende  Gefäß  ganz  gefüllt  ist.  Hierauf  wird 
das  Fett  an  höchsten  Punkten  abgezapft,  wobei  im  gleichen  Maße  neue 
Flüssigkeit  in  das  Abscheid ungsgefäß  nachdringt. 
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Zum  siebenten  Kapitel: 

Zu  „Gewinnung  von  Fett  aus  Wollwaschwassern"  (S.  571  —  582):  Entfettung 
Nach  einem  amerikanischen  Patente  (Nr.  761  165  v.  31.  Mai  1904)  setzt  wasch- 
Ch.  E.  Sweet  den  Woll  wasch  wässern  Alkalimanganat  oder  -permanganat 
zu  und  säuert  nachher  an.  Die  erhaltene  Magma  wird  nach  dem  Trocknen 
extrahiert.  Welchen  Zweck  die  durch  die  Manganate  erzielte  Oxydation 
der  organischen  Stoffe  des  Wollwaschwassers  haben  soll,  ist  nicht  recht 
verständlich.    Übrigens  dürfte  die  Methode  am  Kostenpunkte  scheitern. 


Zum  achten  Kapitel: 
Zu  „Reinigen  von  ölen  durch  Zentrifugieren"  (S.  618 — 620):  In  letzter  Gireini- 

n        i    .  .11  i       n      i  .  r  •    i  KU"*  durch 

Zeit  hat  man  zur  Absonderung  des  Fruchtwassers  aus  fnschgepreßtem  Zentri- 
Olivenöl  das  Schleuderverfahren  versucht.  Hignette  in  Paris  hat  zu  diesem  f«MP«r«n. 
Zwecke  eine  besondere  Zentrifuge  konstruiert,  über  deren  Betriebsresultate 
Bertainchand  und  R.  Marcille  berichten.   Näheres  siehe  beim  Abschnitt 
„Olivenöl"  im  II.  Band  (Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  765 
u.  781). 

Zu  „Entfernen  freier  Fettsäuren"  (S.  645—653):  Alkalisilikate 
sind  zum  Neutralisieren  freier  Fettsäuren  in  Frankreich  der  Sociöte  ano- 
nyme des  Usines  J.  E.  de  Bruyn  patentiert  worden  (franz.  Patent  mitteK 
Nr.  338678).    Das  Mittel  wird  hauptsächlich  für  Kokosbutter  empfohlen 
und  gleichzeitig  ein  Abblasen  des  neutralisierten  Öles  vorgesehen. 
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P.  Herrn.  Klein  will  als  Enteäuerungsmittel  alkoholische  Kali- 
lauge verwenden.  Die  aus  den  Fettsäuren  gebildete  Kaliseife  löst  sich 
in  dem  Alkohole  und  die  Lösung  steigt  bei  Vorhandensein  einer  ge- 
nügenden Menge  von  Alkohol  als  spezifisch  leichter  an  die  Oberfläche  des 
Öles,  von  wo  sie  abgezogen  und  weiter  verwertet  wird.  Das  im  II.  Bande 
beim  Abschnitte  „Olivenöl*'  eingehender  besprochene  Verfahren  unter- 
schätzt die  Schwierigkeiten,  welche  sich  der  vollständigen  Entfernung  von 
Alkohol  aus  Ölen  entgegenstellen  (Los  corps  gras  1905,  S.  60  u.  82). 

C.  Fresenius  hat  sein  Raffinationsverfahren  (s.  S.  652)  in  der  Weise 
verbessert,  daß  er  den  in  seiner  früheren  Methode  (D.  R.  P.  Nr.  143  946) 
durch  gewöhnlichen  Dampf  erzielten  Überdruck  nunmehr  durch  ein  unter 
entsprechendem  Überdruck  gehaltenes  Gas  erzeugt,  wodurch  er  bei  niederer 
Temperatur  arbeiten  kann,  was  der  Güte  der  Raffinatöle  förderlich  ist 
(franz.  Patent  Nr.  354810  v.  17.  Mai  1905). 

Zu  „Bleichen  von  ölen  und  Fetten"  (S.  655—682):  Die  Berichte 
des  United  States  Geological  Depart  enthalten  einige  interessante 
Mitteilungen  über  die  Produktion  und  den  Verbrauch  Amerikas  an  Silikat- 
pulvern (Floridin  usw.).  Nach  Florida,  welches  ungefähr  3/4  der  in 
Nordamerika  geförderten  fuller  earth  liefert,  ist  Arkansas  zu  nennen, 
dann  folgen  die  Unionstaaten  Alabama,  Massachusetts,  Colorado,  New  York 
und  Utah.  Die  Produktionsmenge  ist  in  den  letzten  Jahren  enorm  an- 
gewachsen.   Es  wurden  erzeugt: 

im  Jahre  1895:      6900  Tonnen  im  Werte  von 

9698 


1900: 
1901: 
1902: 
1903: 
1904: 


14112 
11492 
20693 
29480 


41400  Dollar 
67  535  „ 
96835  „ 
98 1 44  ,. 
190277 
168500 


Trotz  dieser  bedeutenden  Eigenproduktion,  von  welcher  allerdings  ein  großer 
Teil  exportiert  wird,  führen  die  Vereinigten  Staaten  noch  beträchtliche 
Mengen  dieses  Bleichmittels  ein.    So  wurden 

im  Jahre  1897:    4446  Tonnen  Silikatpulver 
„      „     1900:    8173  „ 
„      „     1904:    9126  „ 

importiert  (Seifenfabrikant  1905,  S.  999). 

Das  Bleichen  von  Ölen  mittels  Entfärbiingspulvem  im  Vakuum, 
welches  in  Frankreich  unter  Nr.  338677  der  Sock-te  anonyme  des 
Usines  J.  E.  de  Bruyn  in  Termonde  (8.  S.  665)  patentiert  wurde,  bildet 
auch  einen  integrierenden  Teil  der  Patentschrift  Charles  Godards  (engl. 
Patent  22  086  v.  10.  Dez.  1903,  S.  652),  so  daß  diese  als  eine  Verschmelzung 
der  beiden  französischen  Patente  de  Bruyns  Nr.  338677  und  338678 
(siehe  „Nachträge'')  zu  betrachten  ist. 
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Ein  etwas  umständliches  Bleichverfahren  brachte  de  Menou  in  Vor- 
schlag; nach  dieser  Methode  wird  das  Öl  oder  Fett  in  alkalischer  Emulsion 
mit  Tierkohle  behandelt,  hierauf  mit  Säure  neutralisiert  und  filtriert 
(Seifensiederztg.,  Augsburg  1905,  S.  115). 

An  Stelle  des  vielfache  Unannehmlichkeiten  und  Betriebserschwerungen 
mit  sich  bringenden  Natriumoxyds  wird  jetzt  das  Calciumsuperoxyd 
empfohlen.  R.  v.  Foregger  hat  dieses  Mittel  besonders  zum  Bleichen  von 
Kottonöl  mit  Erfolg  angewendet  und  soll  V80/o  des  Präparates  schon  sehr 
gute  Resultate  liefern,  wobei  der  Geschmack  imd  Geruch  des  Öles  eher 
gewinnen  als  verlieren.  Unter  Zugrundelegung  amerikanischer  Preis- 
verhältnisse kostet  eine  solche  Bleichung  nur  1/i  Cent  per  1  kg  Öl. 

Auch  Perborate  werden  in  Amerika  zum  Bleichen  von  Kotton-, 
Oliven-  und  Leinöl  in  letzter  Zeit  viel  verwendet,  wobei  sich  die  Kosten 
auf  0,16  Cent  per  1  kg  Öl  stellen.  Perborate  sind  die  Salze  der  im  freien 
Zustande  unbekannten  Über-  oder  Perborsäure.  Das  von  der  Societe 
d'Oxylithe  fabrizierte  Natriumperborat  kristallisiert  aus  Wasser  von 
30°  C  in  glänzenden  voluminösen  Prismen.  Die  wässerige  Lösung  des 
Natriumperborats  beginnt  bei  40°  C  Sauerstoff  abzugeben;  durch  Säure- 
zusatz tritt  sofort  lebhafte  Säurest  off  entwicklung  ein.  Die  deutsche  Gold- 
und  Silberscheideanstalt  vorm.  Rößler  in  Frankfurt  a. M.  stellt  auch 
Magnesia-  und  Zinkperborate  dar,  welche  Produkte  neben  dem  Natrium- 
perborate als  brauchbare  Substitute  des  Wasserstoff-  und  Natriumsuperoxyds 
gelten  können.  Ob  ihre  Anwendung  in  der  Ölindustrie  eine  ausgedehnte 
werden  wird,  bleibt  abzuwarten  (Seifensiederztg.  1905,  S.  627  u.  903). 

Zu  „Entfernen  von  Riechstoffen"  (S.  682—690):  Um  die  fettspaltende 
Wirkung  des  Dampfes  beim  Abtreiben  flüchtiger  Fettsäuren  aus  für  Speiso- 
zwecke  bestimmten  Ölen  aufzuheben,  setzt  C.  Fresenius  den  Ölen  schwache 
Lösungen  von  Alkalien,  Erdalkalien  oder  deren  Karbonate  zu.  Etwa  frei- 
werdende Fettsäuren  werden  durch  diese  Stoffe  sofort  abgebunden  (D.  R.  P. 
Nr.  151217  v.  18.  Okt.  1902). 

A.  de  Hemptinne  desodorisiert  übelriechende  öle,  besonders  Trane, 
durch  Einwirkung  elektrischer  Glimmentladungen  in  einor  Wasserstoff- 
atmosphäre und  gibt  hierfür  einen  ziemlich  komplizierten  Apparat  an  (engl. 
Patent  Nr.  12525  v.  16.  Juni  1905;  D.R.P.  Nr.  169410  v.  22.  Juni  1905). 

Zu  „Erhöhung  des  Schmelzpunktes  von  Fetten"  (S.  695 — 697): 
Halvor  Breda  in  Berlin  entfernt  aus  Fetten  und  Wachsarten  die  flüssigen 
Anteile  durch  Behandeln  mit  Aceton,  wodurch  diese  gelöst  und  aus  der 
Acetonlösung  durch  Wasserzusatz  ausgeschieden  werden.  Das  Verfahren 
ist  in  erster  Linie  für  Wollfett  bestimmt  und  gelangt  im  III.  Bande  (Kapitel 
„Lanolin")  zur  Erörterung  (D.  R.  P.  Nr.  144368  v.  15.  Juni  1902). 
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—  von  freien  Fettsäuren    ....  filL 

—  von  Riechstoffen  ....  682^  im 
Entfetten  von  Abwässern   ....  92 

Entfettung  der  Grieben   556 

Enthülsungsmaschinen  ......  122 

Entlüften  von  Fetten   69.1 

Entsäuerungsmethode  mittels  Al- 
kohol   653 

—  mittels  Kalk   ßül 

Entsäuerungsverfahren  mittels  koh- 
lensaurer Alkalien   650 

—  mittels  Lauge   645 

Entschieimen  von  Leinöl    ....  631 

Entwässern  der  Fette   fiii3 

Enzyme                                  2i±  ihh 

Ephraim,  J   134 

Ergosterin   70 

Erhöhung  der  Leuchtkraft  der  Öle 

und  Fette  

—  des  Schmelzpunktes   8fi 

Erlenmayer   29. 

Erstarrungspunkt  der  Fettsäuren  .  3ß 

—  der  Öle  und  Fette  ......  fft 

—  Herabsetzen  des                  697,  6ÜS 

Erucasäure                              31.  ä2 

Erucin    Iß 

Erwärmen  der  Ölsaaten   3li3 

Eskrett,  C,  M.  Samuelson  und    .  3011 

—  und  W.  IL  Searle  ....  24L  3üÜ 

Essigalkohol   25J 

Essigsäure                              30,  Mi 

Essigsäureanhydrid,  Verhalten  ge- 
gen Fettsäure   3£ 

Ester  der  Fettsäuren   654 

Etagenpressen  251,  2M 

—  ausziehbare   311 

—  Formmaschinen  für    3ü3 

—  Harmonika-   811 


Etagenpressen  mit  großer  Chargier- 


fähigkeit   -m> 

—  Vor-  und  Nachteile  der     .  .  .  312 

Etagensystem    1S3 

Etreindelles   323 

!  Eutektische  Verbindungen  ....  3ü 

Everett,  Lokwood  und   51D 

I  EvTard  538.  69JZ 

Exner,  S   .  2fi 

Explosion  von  Emuloren     ....  £29 

Exportmühlen   1S8_ 

Extraktion  142,  MIl 

I  —  Temperatur   M5. 

—  trockene   h&A 

—  Vergleich  zwischen  —  und  Pres- 
sung   132 

—  Zeitdauer   3üß 

Extraktionsapparate  für  Benzin  377,  7Ü1 

—  für  Schwefelkohlenstoff  .  .  .  .  3£ß 

—  für  Tetrachlorkohlenstoff  .  .  .  iDfi 
Extraktionsapparat  von  Arens    .  .  lüß 

—  von  Bang  und  Sangninetti    .  .  H£ 

—  von  Bataille    122 

—  von  Boggio   312 

—  von  Boyen   llfi 

—  von  Boyen  und  Schliemann  .  .  416 
-  von  Büttner    .  .  389.  390^  391^  3Ü3 

—  von  Deiß   3fi3 

—  von  Delattre   121 

—  von  Dombrain   418 

—  von  M.  Friedrich  &  Co   3£S 

—  von  Oerr   395.  356 

—  von  van  H  aecht   312 

—  von  Haedickc   312 

—  von  Heyl   III 

—  nach  Heymann   1Ü3 

—  von  Hirzel   398,  42ä 

—  von  Kaleczok   391 

|  —  Kammer-   403,  Ufi 

—  kontinuierlicher   HS 

—  von  Leuner   38J. 

—  von  Lommatzsch   .  iD8 

—  von  Lunge   311 

—  von  Lutze  und  Heimann  .  .  .  3Üfi 

—  von  Merz   Hü 

—  von  Minne   4*24 

i  —  von  Mitchel    HÜ 
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Extraktionsapparat  von  Neumeyer  3S2 


—  von  Pöppinghausen    3S5_ 

—  von  Richters   3SQ 

—  von  Roth   äZä 

—  von  Schneider   älii 

—  von  Schulze    4QQ 

—  von  Seltsam    329. 

—  von  Seyferth   41Q 

—  von  Vöhl   IUI 

—  von  Wegelin  und  Hübner    .  .  328. 

—  von  Wellstein  und  Birkenheuer  3ßÜ 

—  Zentrifugal-   408. 

Extraktionsmehle  ....  432,  437, 432 

—  Trocknen  der   414 

—  Vergleiche  zwischen  —  und  Preß- 
kuchen   4M 

Extraktionsmittel   348 

—  chemische  Einwirkung  der    .  .  3fi2 

—  Feuersicherheit  der    3ÜQ 

—  Flüchtigkeit  der   Ml 

Kältebeständigkeit  der   ....  M3 

—  Lösungsvermögen  der    ....  3fil 

—  Schädlichkeit  der   3£2 

—  Vertreiben  des  426,  428,.  422,  430,  431 

—  Vor-  und  Nachteile  der  verschie- 
denen   3£Q 

—  Wiedergewinnung  der  ....  3Ü2 
Extraktionsrückstande ,  Behandeln 

der   3fi2 

—  Geruchlosmachung  der   ....  433 

—  siehe  „Rückstände11. 
Extraktionsverfahren    .  .  142,  144,  Mh 

—  Destilliergefäß    Sfifi 

—  Erwärmen  der  Saat   363 

—  Geschichte   345 

—  Kondensatoren    MI 

—  Reinigen  der  Saat   3fi3 

—  Trocknen  der  Saat    3fi3 

--  Zerkleinern  der  Saat   3ii3 

Extraktorbatterie   415 

Extraktoren   3Ü4 

—  Arbeitsweise  der   ikil 

—  Kammer  der   403,  416. 

—  kontinuierliche   


Extraktstott'e,  stickstofffreie,  siehe 
auch  „stickstofffreie  Extrakt- 
stoffe". 


Fabre,  S  

435 

Fäkalien  

572 

Fässer  aus  Aluminium    .  .  . 

4*0 

—  automatische  Füllapparate  für  . 

4SI 

—  Füllen  der 

4  SO 

Fager,  W.  .  . 

f)S4 

Fagin  

467 

Fahrion                  38,  48,  55, 

60, 

118 

Faißt 

:V.U 

Faktis  136, 

138, 

1  47 

Falguiere 

486 

Falke,  Baumert  und 

464 

Fallrohre 

173 

Farbabsorbierende  Stoffe    .  . 

656 

Farbe  der  Fette  und  Öle   .  . 

31 

Farbstoff  Ausfällen  <ies  — es 

668 

—  Entfernung  von 

655 

— e  in  Fetten  und  Ölen 

12 

—  Verkohlen  des  — es 

668 

Farnsteiner   

51 

Faßbender  ...   

261, 

323 

Fawsitt  

137 

Febvre,  J.  B  

356 

Fehlin  v 

41 

Fergusson  

103 

Feriö,  Partheil  und 

77, 

\\9 

Fermente  

455,  4fil 

Ferrard 

345 

414 

Fettausbeute,  Berechnung  der 

193 

Fett,  Bildung  im  Tierkörper: 

21 

aus  Nahrungsfett  .... 

24 

27 

—  Definition  des  Begriffes 

1 

Fette,  Aussehen  der  .... 

hl 

—  Begleitstoffe  der  

8J 

m 

—  Bildung  der  —  in  der  Pflanzenzelle 

23 

24 

654 

02 

II 

—  Eigenschaften  der  .... 

71.  Öl 

—  Einwirkung  verschiedener  Rea- 

111 

—  —  von  Ammoniak  auf  .  . 

Ul 
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Fette,  Einwirkung  von  Lauge  auf  111 

 von  Salpetersäure  auf  .  130,  133 

—  Elementarzusammensetzung  der 

16,  18,  22 


—  EniuLsionsvermögen  der  ....  21 

—  Erhitzen  der  —  unter  Druck  .  23 

—  Farbe  der   81 

—  Geruch  der   81 

—  Geschmack  der   82 

—  Geschmacksverbesserung  der  £23 

—  Hydrolyse  der   1DQ 

-  Leitungsvermögen  der    ....  23 

—  Lichtbrechung  der   88 

Löslichkeit  der   88 

—  Optisches  Verhalten   8fi 

—  Polarisation  der   88 

— ■  Polymerisation   97,  28 

—  Ranzigwerden  der   .  .  117,  122,  123 

—  Reinigen  der   52Q 

—  Schmelzpunkterhöhung  der    .  .  625 

—  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt 

der   85. 

—  siehe  auch  „öle",  „vegetabili- 
sche Kette",  „animalische  Fette", 
„Pflanzenfette*  und  „Tierfette". 

—  Spaltung  der   JOÜ 

spezifisches  Gowicht  der    ...  83 

systematische  Einteilung  der    .  2,  3 

überhitzte   22 

—  Veränderung  der  —  durch  höhere 
Temperatur    22 

—  Verhalten  der  —  gegen  Chlor- 
schwefel   121 

—  gegen  Halogene    134 

—  gegen  Luft    112 

—  —  gegen  Metalle   2fi 

—  gegen  Mineralsalze    ....  IM 
gegen  Reagenzien     ....  81 

 gegen  Sauerstoff   LH 

 gegen  Schwefel    IM 

—  Verseifung  der    UJO. 

—  Verwendung  der   141 

—  Viskosität  und  Konsistenz  der  .  84 


-  Verkommen  in  der  Natur  .    18  u.  ff. 

-  Zerfall  in  Kohlenwasserstoff    .  91 

-  Zerstörung    chromogener  Sub- 
stanzen   21 


Fettgehalt,  Ermittlung  des  —es  123 

Fettgewebe   lfi 

Aufbewahren  423 

Konservieren  422 

—  Kühlen  422 

—  siehe  auch  „Rohfett". 

—  Trocknen  422 

—  Verderben   421 

Fettgewebe,  Zusammensetzung  von 

verschiedenen  Körperstellen    .  .  L2 
Fettgewinnung  aus  Abwässern  .  .  513 

—  aus  Fäkalien  585 

—  aus  Kadavern   545,  703 

—  aus  Kanalschlamm  585 

—  aus  Sielwässern  n73 

—  aus  Walkwässern  523 

i  —  aus  Wollwaschwässern    .  .  573,  703 

!  Fettöpfe  585 

I  Fettquellen,  natürliche   144 

I  Fettsäuren   3_L  341 

allgemeine  Eigenschaften  der  .  34 
der  Essigsäurereihe  .  .  .  .  30,  4Q 
der  Formel  CaHl002  .  .  .  .  30,  4Q 
der  Formel  CBH,uOs     ....  32 

—  der  Formel  CoHJü04   32 

!       der  Formel  C..H,,,-*0»    .  .  31,  41 

der  Formel  CuH3„-40j     .  .  32^  &3 
!       der  Formel  CDHi.-«0*     .  .  32,  55 
--  der  Formel  CHH»n-sOj     .  .  32.  55 
--  der  Formel  C„H2u-,Oj      32,  56,  51 

—  der  Formel  CH?.,-iO«     .  .  32,  52 

—  der  Linolensäurereihe     .    32,  53,  55 

—  der  Linolsäurereihe    32 

—  der  Ölsäurereihe  .......  31 

—  dor  Rizinolsäurereihe  ....  32.  53 

—  Entfernung  freier  t>45 

—  freie,  in  Ölen  und  Fetten     .  .  8Q 

—  —  in  Wachsen   8Q 

l  —  Lichtbrechungsvermögen  der  3ü 

—  Löslichkeit  der   315 

—  Schmelz- U.Erstarrungspunkt  der 

—  Siedepunkt  der   35 

—  spezifisches  Gewicht  der    ...  34 

—  Verhalten  der  —  gegen  Essig- 
säureanhydrid    38 

—  —  gegen  Halogene    38 


gegen  Luft  und  Sauerstoff  .  38 


uigmz 
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Fettsäuren.  Verhalten  der  —  gegen 

Natriummetall   31  ' 

—  —  gegen  Reagenzien     ....  3Ji 

gegen  Salpetersäure  ....  39 

gegen  salpetrige  Säure    .  .  4Ü  j 

gegen  schmelzende  Alkalien  31  | 

gegen  Schwefel   33  , 

— -      gegen  Schwefelsäure    ...  39 

-  gegen  Wassereton"    ....  3fi 

Fettsäure  Salze,  „siehe  Seifen11. 


Fettschmelze,  Leipziger   5Ü5 

Fettschmelzereien,  Bauart  der    .  .  561 

—  Einrichtung  der   5_fi4 

—  Amtliche  Vorschriften  zur  Ein- 
richtung von   540 

Fettschöpfer   506 

Fettseiher   50fi 

Fett,  Verbrennungswärme   ....  03 

—  Verdauung  desselben  ....  2fi 

Fettzellen   Iß 

Fett,  Zweck  des  — es  im  Pflanzen-  und 

Tierkörper   211 

Feuerschmelze   5Ü4 

—  Vor-  und  Nachteile  der     .  .  .  5üfi 

Kibrine    455 

Ficocerylalkohol   88^  61 

Ficocerylsäure  80j  i3 

Fibert,  H   fiSfi 

Field   13S 

Field,  A.,  Smith  und   ßfiQ 

Fiersen    223. 

Figuier   fiü 

Filtereinlagen    fiU 

Filterkasten   5111 

Filter,  kombinierte   tili 

Leinensack-   f»9.ri 

Leistung  der   610 

—  Mammut-   602 

Filtermaterialicn  612.  fill 

Filterpressen   599 

—  Dreikammer-    605 

-  Kammer-   tiÜÜ 

-  mit  Kühl-  und  Heizvorrichtung  605» 
Rahmen-   tiOl 

Filterpressenverschluß   GÜ2 

Filterpreßplatten   fi0_3 

Filter,  Sack-   595 


Filtertücher,  Waschen  der  ...  .  6ÜS 

Filter  von  Delos   596 

—  von  Gerritzen   r>9,~> 

—  von  Schneider   ">98 

—  von  Wider   r>?>8 

Filterzentrifuge  nach  Jaeger  .  .  .  M19 

Filtration   594 

Filtrationsbleiche   t>64 

Filtration  durch  Höhendruck  .  .  .  H<¥i 

durch  pneumatischen  Druck    .  .  .  t>06 

-  durch  Pumpendruck   fiOfi 

durch  Vakuum    ßQS 

siehe  auch  „Filter14. 

von  oben   Hl 5 

—  von  unten    Hl 6 

wasserhaltiger  öle   614 

Fink    f>63 

Firnis   119 

Firnisse,  kalt  bereitete    1  :*0 

—  Resinat-    l_2ü 

Firnisfabrikation                        38,  147 

Fische,  Aufbewahren  von    ....  493 

Fischer,  Hermann  163.  16^  1911  195.  225 

Fischer,  Jesse  31k  347.  313 

Fischer,  R   22 

Fischersche  ölwage   fil 

Fische.  Zerkleinern  von   5L>3 

Fischfuttermehl,  siehe  „Fischmehl". 

Fischmehle    5_£2 

—  extrahierte   562 

—  gepreßte   5fi2 

Zusammensetzung  der    .  .  562.  563 

Fischöle   3 

Gewinnung  der   544.  IQ2 

Fischverarbeitung   544 

Fittig   41 

Fitz   &3 

Fleisch  futtermehle    562 

Flcmming,  John  C   652 

Florentinerflasche   630 

Florida-Bleichpulver   6ü2 

Floridaerde  662,  ID4 

—  siehe  „Silikatpulver1'. 

Floridin   ßü2 

Flottmann.  H   511 

Gellborn  und   5_3il 

Förderrinne                               .  168 
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Förderrinne,  Vor-  und  Nachteile  der  liiü 

Frobert,  J  

Iii 

Fürderschnecke,  siehe 

„Transport- 

Fromm,  E.,  und  T.  V.  Bredt  . 

475 

Schnecke". 

Frühling  und  Schulz  .... 

657 

lüi  ' 

Füllapparate,  automatische  .  . 

481 

Förster  

.  .  m 

Füllpressen   

278 

Forbes.  W.  T.    .  .  . 

365 

Fünfwalzenstuhl   

208 

Konnmaschinen  .  .  . 

,<o3,  im 

—  mit  Spannrolle   

211, 

2-Li 

—  mit  Dampfbetrieb 

Füller  earth  

tibi 

hydraulische  .  .  . 

3M 

Furdred,  G.,  F.  Lamb,  A.  C.  Sterry 

mit  Kraftbetrieb  . 

308 

fißl 

mechanische  .  .  . 

Futterbewertung  nach  Futterwert- 

.  .  m 

.... 

460 

Fortier,  G.,  A.  Philippe  und  . 

.  .  513 

4ü2 

Fouche"   

.  .  104, 

535,  53S 

—  nach  N&hrwerteinheiten  .  . 

461 

Fournier  

IM 

Futtermittelgesetze  

4fi9 

Fox,  Wankljn  und 

£8 

Futterwerteinheit  

46t  > 

Franchimont  .... 

.  .  fil 

—  Berechnung  der  — en  .  .  . 

460 

Franchise  

m 

460, 

m 

Frank,  F  

353 

Frankforter  und  Harding     .  . 

.  .  m 

52 

Franklin  

35Ü 

Gadinin  

683 

—  Penjamin  .... 

21 

Galaktane  

458 

Frederking  

227,  623. 

Galy,  Cazalat  und  Huillard 

349 

Frceman.  Payzant 

518 

348 

Freie  Fettsäuren,  Entfernung  der  .  615. 

673 

—  in  Ölen  

Uli 

Garola  

464 

—  in  Ölkuchen  .  .  . 

446 

464 

Freire  

121 

Garola  Larbaletrier  

4  43 

.  m 

Garrett,  .1.  W.,  C.  Benson  und 

am 

702 

63. 

Frenzel  

562 

351 

Presen,  W.  J.,  und  T. 

C.  Palmen  .  531 

Gäteaux  

IM 

Fresenius   

.  652. 

704,  im 

Gatheman  

25 

Freundler  

611 

Gandy,  M-,  und  C.  J.  Brittain 

LLii 

Freye,  C.  Ch  

613 

580 

llß 

Geblasene  Öle    ...  38,  117, 

1  •>? 
1  — ■ » 

147 

Frick,  G rodhaus  und 

538,  5JÜ 

Gebrannter  Kalk  

685 

Friedberg  

522,  im 

Gehaltsgarantie  

169 

129 

Geiger,  Max  und  Geza    .  .  . 

599 

Friedliinder  .... 

573 

Geitel                 60,  101,  126, 

130, 

KU 

Friedrich,  Hazura  und 

60 

—  und  van  der  Want  .... 

5J) 

Friedrich   

387 

112 

Frische  der  Ölkuchen 

ißü 

Gellhorn  und  Flottmann  .  .  . 

530 

Fritsch   

499 

Gelochte  Bleche   

185 

332 

Gemischte  Glyzeride  

tifi 

Fritzweiler  

.  44,  11 

Gerard   

41 

Proben i us   

354 

Gerber,  C  

23. 
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Gerbstoffe  

Geret,  L  

Gerhardt   . 

Gerr,  Jul  

Gerritzen,  B  

Geruch  der  Öle  und  Fette  .... 
Geruchssubstanzen,  Arten  der    .  . 

—  Intensität  der  

—  Stärke  der  

Geruchsverminderung    ....  538. 
Geschlossene  Pressen    ....  239, 
Geschmack  der  Öle  und  Fette   .  . 
Geschmacksverbesserung  von  ölen 

Geschwefelte  Fette  

Gesner,  W.  H.,  und  A.  R.  Brandly 
Gewinnung  der  Abfallfette     .  .  . 

—  von  Fetten  aus  Kadavern  .  .  . 

—  von  Pflanzenölen  durch  Pressen 
 durch  Extrahieren  

—  —  durch  Zentrifugieren     .  .  . 

—  tierischer  Fette  

—  —  durch  Ausschmelzen  .... 
 durch  Extrahieren  

—  —  durch  Pressen   

—  —  durch  Schmelzen  

—  —  durch  Zentrifugieren     .  .  . 

—  der  Wachsarten  

Gezahnte  Walzen  

Gilbert   

Gilbert,  J.       und  G.  B.  Laves  . 

Gill  und  Dingler  

Gintl  

Gips    639, 

Girard  

—  Muentz  und  

Giraud  Ferraud  

Guterwagen  für  Ölkuchen  .... 

Glage  

Glattwalzen  

Glaubersalz,  kalziniertes  

Globuline   

Glukoside  

Glutin  

Glykogen   

Glykoside   443. 

Glyzcride  6ti 

—  Ile.ständigkeit  der  


635 
116 

m 
ai 


im 

702 
240 
82 

m 

IM 

lül 
511 

222 
345 
435 
490 
504 
543 
512 
5M 
515 
568 

m 

250 
28 
165 
133 
Mi 
155 
152 
HL» 
113 
562 


im 

161 
455 
458 

LL 


Glyzeride,  gemischte   Ifi 

—  Synthese  der   7i'.  7«.*' 

—  Verseifung  der   1«» 

Glyzerin  33,  üA 

Glyzerinarsenit   .  61 

Glyzerinate    OH 

Glyzerin  fabrikation   1 48 

Glyzerin,  Flüchtigkeit  desselben  .    .  ßi» 

—  Löslich keits Verhältnisse  .  .     65,  6ü 

—  Oxydation  desselben   til 

—  reduzierende  Wirkung   ....  65 

Glyzerinsäureester   .   .  66 

Glyzerinschwefelsäure   fifi 

Godard,  Ch  651  201 

Göhrig  &  Leuchs  5r?5 

Göhring,  C.  F  25S 

Görgey   12 

Gößmann    15 

—  und  Scheven    .  II 

Goldschmidt   52 

Goldsobel  und  Kasansky     ....  52 

Goltz,  v.  d  lül 

Gower   640 

Graf  &  Co  613 

Graff,  Wilhelm  52£ 

Graham,  Th.,  und  Kellogg     .  .  .  315 

Grainelevator   Ihh 

Grammeln   Hl 

Grammelpressen   55»> 

Grammelstock   356 

Gray,  T.  IL  613 

Greenwood,       iL  W.  J.  Bastiaans 

und  M 

Greiner  und  Stoppani   £1 

Greshoff  und  Sack  43.  61^  61 

Grie)>en  144.  556 

—  Entfettung  der  556 

Griefen  III 

Griffin,  Ii.  B  582 

Grignard   116 

Grignons   437 

Grillo,  W.,  und  M.  Schroeder  .  .  .  35ä 
Grimshaw,        und  J.  Barrow    .  .  578 

Grodhaus  und  Fink   538,  54Q 

G  rüger    58.  123 

Grouven   .  .  IS 

Grosche,  Xoppel  und  Tack     .  .  .  5Sä 


I 
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513. 

Hauchecarne  .  .  . 

.  ...  614 

Hausknecht    .  .  . 

.  .  .  .  53 

G ruber   

•11 

Havre,  Conink  und 

154 

Grüne,  K  

585 

Haydon,  W.  Th., 

Will. 

Bushell 

GrUßner,  Hazura  und  

m 

und  

.  .  267,  228 

Grützner   

54 

Haje,  C.  M.  de  la, 

C.  L. 

Renard 

Gummi  

458 

und  

.  .  .  .  m 

Gundlach  

23 

Haywood,  .T.,  IL  Bessemer 

und    .  339 

Gurtenmaterial  ......... 

166 

Hazura  

54,  55,  6Q 

Gurtentransport   

IM 

— ,  Bauer  und   .  .  . 

6ü_j  na 

Gurten  siehe  „Transportbänder" 

—  und  Friedrich 

.  .  .  .  ÜÜ 

Gurtentransport  für  Säcke  .... 

181 

—  und  GrUßner 

.  .  .  .  8Ü 

Guth  72,  75j  76,  TT 

3  &5 

Headlington  und  IL  Stanley  .  .  .  823 

Hebelpressen  .  .  . 

.  .  .  .  214 

aojj 

Hebert   

38,  55 

Haecht,  van  

:U6 

Hecatäus    .  .  .  . 

140 

Ilädicke  

:U6 

Hecking,  M.  .  .  . 

.  ...  432 

Haefke  

554 

Heti'ter,  A  

.  .  129.  135 

258 

Hehner  und  Mitchell 

.   .   .   .  43 

Hänig,  Volkmer,  —  und  Reinhard 

422 

Heimann     .  .  .  . 

.  ...  588 

Hänisch  und  Schroeder  

—  Lutze  &    .  .  . 

.  ...  328 

5112 

.  .    25,  m 

Hatfner,  Kreis  und  77 

,  m 

—  Knieriem  und  . 

.  .  .  .  464 

Hage  mann   447, 

650 

Heintz   

43,  62.  85 

—  0.  Ch.,  und  J.  C.  Palmer  .  .  . 

618 

Heise  

74,  12 

—  und  Ramm  

582 

.  .  .  .  515 

Halbtrocknende  Öle  

mi 

Heizwert  der  Öle  und  Fette  ...  23 

Halenke  

446 

Helfenberg     .  .  . 

.  .  .  .  2DÜ 

Hall,  A.  T  

641 

Heiler,  0  

.  ...  883 

—  J.  de  

äSi 

Hell  und  Hermann 

.  .  .  .  48 

Halogene,  Verhalten  gegen  Fett- 

. ...  132 

säuren   

38  i 

Hemptinne,  A.  de 

.  .  .  .  m 

28 

.  ...  609 

Haltbarmachen  von  Fetten  .... 

881 

Henckes  Separator 

.  ...  8Q9 

Hammerstein  

im 

Henkel,  Beck  und 

Hansen  76.  22 

.  ...  542 

Hansen,  C,  und  L.  Henri(|ues  .  20 

,  25 

—  W.,  E.  Kern  und  IL  Watteberg  28 

Hanspach  

5H9 

—  Rietsrhel  und   .  , 

.  .  546.  548 

Harding,  Frankfurter  und  .... 

TU 

.  ...  585 

853 

Henning  

.  ...  583 

Harmonikapressen   

■Iii 

Henrioucs  47. 101, 110.  112. 

136.  137.  L38 

—  und  Hansen     ,  , 

20,  2a 

Hartleb  

±11 

.  .  .  .  24 

Hartmann,  F  554, 

nsa 

Hentschel,  0.     .  . 

.  590 

Heuser  

695 

Harzkörper   

4 

Hontze  

.  ...  353 

Haubold,  C.  G..  jun  

tm 

Herbig     .  ...  78. 

104. 

130,  132,  582 
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Hermbstädt  

.  .  223,  241 

Horizontale  Pressen  .... 

243,  322 

Hermite,  E.,  G.  J.  Paterson  und 

Hoyor,  Connsteiu,  —  und  Warten- 

C.  F.  Cooper  

....  623 

berg   

107,  112 

Herwig,  R  

.  .  .  .  511 

....  653 

Hübner  

.   .  Ü22 

Herzog  

....  623 

293,  224 

Hesse  

...  62,  IQ 

1  -  E 

.   .  4U3 

Hesselbach   

508,  531.  538 

Hürthle  

IS 

Hexahydrostearinsäure 

....  6Q 

493 

33,  61 

Hugues  

104 

Hexylsäure   

3T,  41 

Huilerie  mixte  

.   .  131 

Heyerdahl  

.  52,  56j  123 

Huillard  Galy,  Cazalat  und 

.   .  342 

Hundeshagen  

13 

.  .  .  .  403 

82 

5W 

Huth,  P  

64g 

Hick,  Benjamin  ... 

....  254 

Huth,  P.,  und  M.  A.  Rotter  . 

.   .  122 

Hill.  R.  A.  L  

....  66J. 

Hu  ward  

so 

—  und  Tufts   

....  ZQ 

Hyänasäure  

iL  4ü 

Hippokrates  

.  .  .  .  14D 

Hydraulische  Pressen   .  .  .  . 

.  24i 

Hirsch   

.  ...  im 

—  angloamerikaniche  Pressen 

251,  22£ 

HirseoLsäure  

32,  51 

—  Einteilung  

.  .  2hl 

Hirzel  346,  347,  351,  364,  377,  398, 

—  Etagenpressen  

251,  m 

425,  662 

—  Geschichte  

252 

Hlawatschka  

....  423 

—  Hängstück  

25£ 

Hoar,  E.  Ü.,  R.  W.  Aspinall  und 

—  Kastenpressen  

251,  211 

G.  IL  Wise  

....  622 

Kolben  

25i 

Hoblin   

....  252 

—  Kolbenliderung    .  . 

.  2M 

....  331 

—  Kopfstück   

256 

....  658 

—  Manschetten   

251 

Höfer  

....  352 

—  Marseiller  Pressen  .... 

2ol,  22i 

....  562 

-  Packpressen  

251,  221 

....  26 

—  Preßtisch  

2M 

....  356 

252 

—  Ringpressen  

25 1T  222 

Hofstädter  

....  48 

2o7 

Holde  

44,  45,  81 

251,  311 

~,  L.  Allen  und  .... 

.  .  .  .  fififi 

—  Seiherpressen  

251,  262 

—  und  Stange   

....  12 

—  Trogpressen  

251,  2S£ 

Holländische  Wärmpfanne 

....  225 

Iii 

Holmes  

....  18 

Hydrolyse  durch  Säuren  .  .  . 

124 

122 

....  121 

Hydroschwefelige  Säuren    .  . 

6S2 

Holzfaser  siehe  „Rohfaser* 

32.  & 

Holzkohle  

.  .  663,  m 

Hydroxystearinsäuren  ... 

.  52 

Holzkohlenpulver  .... 

....  614 

Homer   

....  125. 

Hvpogäasäure  

.  31,47 

Digitized  by  Google 


Sach-  und  Namenregister. 


721 


Infusorienerde  532 

Insektenwachs   22 

Insolation  Ü2D 

Inulin  158 

Irvine,  Richardson  —  und  Lundy 

347,  351,  an 

Isansäure  32.  55 

Isocervlalkohol  33,  62 

Isocetsäure   30,  13 

Isooholesterin   33,  69 

Isocholesterinstereat   28 

Isodihydroxybehensäure   60 

I.soerucasäure  31^  53 

Isoglyzerin   68 

Isolinolensäure  32,  55 

Isolinusinsäure   ßö 

Isoölsäure  31,  51 

Isorizinolsäure  32,  51 

Isotrihydroxystearinsäure   60 

Isovaleriansäure  30,  AI 

Iwanow  700 

Jack,  J.,  und  M.  Blake  525 

Jacobson,  E  583 

Jacques,  M  584 

Jacger,  W  619 

Jaegers  Zentrifugenfilter  619 

Japansäure  32,  59 

Jaquet,  Schneider  und   115 

Jaroslawski,  J  525,  539 

Jean   130.  581 

Jecolein  säure  31,  52 

Jecorinsäure  32.  55 

Jehring  6ül 

Jenkins  130 

Jensen   5li2 

Jeserich,  Paul,  und  Meinert    .  .  .  £52 

Jodfette   90.  135 

Jodipin   135 

Jodschwefelfette  135 

Johnson,  E.  L  239 

-  J.  H  m. 

Johnstone,  J.  F   525 

Jolles,  A.  (i57,  b'78 

—  und  L.  Wild    618 

Jonge,  de   61 

.lorissen   123 


Joy,  I)  

■vjyi 

Jüdell,  M.  W.,  J.  Singer  und     .  . 

5H4 

Jüssen   

651 

Juillard  

57,  58,  76, 

130 

Juinnemann  

101 

568 

Kaalund,  IL  II.  ... 

688 

Kadaserin  

683 

m 

Kadavermehle  .... 

5üQ 

—  Qualitäten  derselben 

'){]] 

Kadaververarbeitung 

515 

Kadaververwertungsapparat  von 

Henneberg  

519 

—  von  Otto  

;•:.] 

—  von  Venuleth  und  Ellenberger  . 

Kältebeständigkeit,  Erhöhung  der  . 

82 

Kältebeständigmacben  der  Öle  697, 

liUS 

im 

Kästner  

■■'■':•{ 

Kafill  

519 

Kaiserling,  v  

223 

Kakaoline  

696 

m 

Kaliumbichromat    .  .  . 

622 

Kaliumperkarbonat    .  , 

676 

Kaliumpermanganat 

678 

Kalkmilch  

639 

Kalte  Verseifung  .  .  . 

10s 

Kaltgepreßte  Öle  .  .  . 

222 

Kametaka  

55 

Kammerext raktoren  .,  , 

.  .  .  403, 

m 

Kanadol  

329 

Kanister  

.  .  .  47«. 

480 

Kanitz   

LL6 

521 

Kapillarität  der  Öle  und 

Fette  .  . 

112 

Ii 

....  30 

3  12 

21 

Kapronsäure  

.  .  .  .  30,  il 

21 

....  3' 

,  11 

Karbonatverseifung   .  , 

36 

Karnirodt  

Ü58 

21 

Heft«r,  Technologie  der  Fette.  L 
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Kasansky,  Goldsobel  und    ....  52  ! 

Kassler   529.  ■ 

Kasaner   51  I 

Kastenpresse   258.  i 

—  Geschichtliches    252 

Kastenpressen   251.  251  : 

Kastner,  M   IM 

Katz   SO 

Kaufmann,  M   2fi 

Keilpresse   244 

—  rotierende   339 

Kellner  27,  28,  441,  446.  457.  458,  463, 5Ü3. 

Kellogg,  Th..  Graham  und  ....  245 

Kenrick   88 

Kern,  E.,  W.  Henneberg,  —  und 

IL  Watteberg    28  ' 

Keroff   667 

Kerzenfabrikation   118 

Kessel  63j  64 

Keutgen   ßfi 

Keyser,  de   642 

Khuner,  E   64Ä 

Kick    IM 

Kieselgur   Üfiü 

Kieselsäure    6JiD 

King,  IL,  C.  S.  Brittain  und  .  .  .  301 

Kirchner    127,  421 

KiCling,  R  78,  121 

Klärung   5äl  ! 

—  durch  Filtration   5114.  | 

Klärungbeschleunigende  Mittel  592,  593  i 

Klecki,  v  124,  12ü 

Klee    5Ü2  | 

Klein,  1».  Herrn   104  \ 

Klien   25,  446,  4M  j 

Klimmer,  Ellenberger  und   ....  5ü2 

Klimont  .  .  .  74,  16,  77.  102.  103,  112  : 

Klingenberg   529 

Kniehebelprcsse    247,  556 

Knieriem  und  Heinrich   4£4 

Knochen,  Aufbewahren  von    .  .  .  493 

Knochenbrechmaschine   5Ü3 

Knocliendämpfer   .Fi.'l^ 

Knochen,  Fettgehalt  der   21  , 

Knochenkohle    6_L2  1 

K  nochenmark    18 

Knochen,  Waschen  der   4115  , 


Knochen,  Zerkleinern  der  ....  5Ü2 
—  Zusammensetzung  der  ...  .  21 
Koebers  Eisenwerke  213,  283,  285,  302. 


308.  SU,  486,  481 

Koellner,  A   599,  612 

König  1^  147,  44_L  iMi         448,  5M 

Körting,  B.  &  E  608,  621 

Kohlendeckel  von  Stein  541 

Kohlenhydrate  45S 


—  siehe  auch  »stickstoffreie  Extrakt- 
stoffe«. 

Kohlensäure  in  Ölen  und  Fetten  .  9Ü 

—  flüssige,  als  Extraktionsmittel  .  35U 


Kobnstamm,  Danziger  und  ....  IM 

Kohlenstoff perchlorid  351i 

Kohlenstofftetrachlorid  3M 

Kolbe,  H.  2M 

Kolbenaufgaben   22ü 

Kolbenliderung  254 

Kollagen    15 

Kollergang   197,  43£ 

—  kontinuierlich  arbeitender  .  .  .  122 

—  Vor-  und  Nachteile  2ÖÖ 

Kolori metrische  Methode  ....  6J»5 
Kombinierte  Siebapparate    ....  IM 

Kombiniertes  Verfahren  434 

Komplementärfarben   

Kompressen  626 

Kondensation  übelriechender  Gase  .  533 

Kondensatoren   367,  42ß 

Kondensator  von  Pongowski  .  .  .  427 

—  von  Seyferth  411} 

—  von  Steinmüller  42b 

Konservieren  des  Fettgewebes  492.  423 
Konsistenz  der  öle  und  Fette   .  .  £1 

Kontinuierliche  Pressen  33§ 

Kopfstück  2M 

Kopp,  Arellendorf  und    &i 

Korbpresse  262 

Korksäure  50.  ÖJ 

Kottonölraftination  üil 

Krafft   45,  57,  58,  62,  73,  45ii 

L.  und  Tcssie  du  Mottay  .  .  .  612. 

—  und  Nördlinger  51,^ 

—  und  Stern   Ui 

—  und  Wii?iow   Ü£ 


Kraftfuttermittel  siehe  „Ölkuchen". 
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im 

5IÄ 

Kraut  

T^nghaek,  H.  W.  ,    ,  , 

574, 

582 

57, 

12 

K  reiling  

Lanzor  

48 

Kreis  und  Haffner  

77 

Lanocerinsäure  

32, 

LA 

5M 

Lanolinalkohol  

33, 

G2 

Kreuztücher  

212 

Lanopahninsäure  

22, 

56 

Krische  

468,  4IÜ 

585. 

Kritische  Lösungsteroperatur  . 

82 

Lardöl   

695 

Kritische  EmuLsionen  .... 

9_L 

630 

Lardstearin   

im 

22 

Lasch,  C  

555 

31 

Laugen  raffi  na  tion  

642 

Krücke  für  Feuerschmelze  .  . 

505 

Laugenschmelze   

538 

Kuchen  siehe  „Ölkuchen*. 

Laufrenverseifune   

108 

Kuchenbrecher  

2Öfi 

Laurent  

112. 

Kuchenformmaschine,  siehe  „Form- 

Laurent  und  Collot  

283 

maschine". 

Laurinsäure  

30, 

42 

Kuchenmehle   4.57. 

438, 

44'.) 

Laves,  J.  B.,  und  J.  H.  Gilbert 

2Ü 

Kuchenmüllerei   

439 

Laval,  de  

91 

Kuchenschneidmaschine    .  .  . 

au 

Leach,  W  

5S;> 

Kühlmann  

451 

Lebedeff   

hl 

Kühn  

28, 

563 

Lebedeff  und  Münk  

21 

Kühne  und  Radziejewski    .  . 

•  26 

.  27 

Leberöle   

3 

Künne,  Henriques  und    .  .  . 

14 

ai 

Kunerat  

696 

Kupfervitriol  

im) 

Lecointe   

329 

Kurpjuweit   

121 

Lecithin  .  ...  15,  79,  80^ 

443, 

457 

Kurtz                             347,  362, 

432 

Lecithingehalt  der  ölsamen 

15, 

—  K.  J  

530, 

538 

Lederle  

2aa 

Kwjatkowsky-Rakusin     .  .  . 

353 

Lefebresches  Oleometer  .  .  . 

301 

81 

Itabois,  E.  und  L  

34!) 

Lefevre  

534 

Läutern  des  Wachses  .... 

144 

Lehmann  446, 

562. 



563 

570 

Lehmann  und  E.  Yoit     .  .  . 

28 

Lafay  

LiÜ 

Leichenwachs  

21 

Lake   635, 

689, 

Üül 

Leinensackfilter   

5ik? 

Laktone  

654 

612. 

Lallemand  

Leitrollen  

165 

Lamb,  F.,  A.  C.  Sterry  und  0.  Fur- 

Leitungsvermögen  der  Fette  . 

23 

661 

91 

Lambert.  Herbert   

283 

Lens.  Merat  und  

474 

374 

121 

Lampadius  

348 

Leplay,  Lissagaray  und  .  .  . 

501, 

519. 

Landbeck  und  Moszeik    .  .  . 

&fi2 

iL 

42 

Landolt  und  Stahlschmidt   .  . 

f.  7  f. 

200 

Landwirtschaftsgesellschaft,  Deut- 

520, 

565 

sche   

433, 

463 

Iii 

46* 
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Leuner,  A  38Q 

Lavae,  CO  6äl 

Levat,  L.  A  632 

Lever  Brothers    357,  lüti 

Lever  und  Scott  35i> 

Leviathan  524 

Lewin,  J   2fi 

Lewins,  Bell  und   Ii 

Lewkowitsch  3,  38,  42,  46,  48,  49,  51, 
55,  60,  62,  64,  90,  101,  104,  114. 

116.  m 

Lichtbleiche  6_fi8_ 

Lichtbrechung  der  öle  und  Fette  88 

—  der  Fettsauren   36 

Lidoff,  A  511 

Lidoff  und  Phokin  118 

Liebault  414 

Liebermann   52,  5jj 

Liebig    24,  27,  28,  SM 

Liebreich  87,  90,  11Ü 

Liechti  und  Suida  130.  131 

Liegende  Pressen,  siehe  „Pressen". 

Liegende  Pumpwerke  328 

Lifschütz,  Darmstädter  und    46,  56,  58, 

62.  63,  64 

Liger  4M 

Lighthall,  J.  A  365. 

Lignin    458 

Lignocerinsäure    31,  45 

Ligroin  35.1 

Linde,  Fr  6Ü1 

Lindemann,  C  262 

Linoleumfabrikation  120 

Linolensäure   32,  üä 

Linolsäurc   32,  5_3_ 

Linoxyn   54 

Linusinsäure   fiü 

Lipase    26 

Lissagaray,  U.  538 

Lissagaray  und  Leplay    .  .  .  5>>1.  512 

Lithiumseifen   Hl 

Lithographischer  Firnis   .  .  .    98,  112 

Little,  J  Iii! 

Livache  1UK  3511 

Ljubarsky   üü 

Lobner  585 

Lockwood,  H  518 


Löslichkeit  der  Fettsäuren  ....  3_£ 

—  der  Öle  und  Fette   8S 

Lösungsmittel  für  Öle  und  Fette  .  &fi 
Lösungstemperatur,  kritische  ...  89 
Lösungsvennögen  der  Öle  und  Fette  £9 

Loewe    57  3 

Löwenberg    346,  41  1 

Löwenthal   91 

Loges   560,  5Ü2 

Lokwood  und  Everett    .  .  -'>4  0 

Lommatsch,  A   408 

Lorenz   28. 

Lotherington,  C.  B.,  und  J.  Spencer  5fiO 

Lötz,  Rupe  und  Ronus   42. 

Loy,  F   372 

Luca,  de    24. 

Luft,  Einwirkung  auf  Fette  .  .  .  1L3. 

Luftdruckapparate   622 

Luftgebläse   621 

Luftkompressoren   626 

Luftrührer   624 

Luftsaugapparate  ....  608,  626,  621 
Lundy,  Kichardson,  Irvine  und 

347.  351,  311 

Lunge    145,  346,  353,  310. 

Luther,  G.     .    155,  159,  166.  173.  182 

Luther,  Peters   257 

Lutze  und  Heimann   396 

Lycopodiumsäure  31,  48. 

Macadam,  St   96 

Machalske,  F.  J   35fi 

Machaiski,  E.  J   3Ü5. 

Mackenzie,  .7.  W   301 

Mackey,  W.  D   121 

Märcker   4ifi 

Maertens,  E   581 

Magma   5_I2 

—  Aufarbeitung  der   581 

Magnesia,  gebrannte    663 

Magnesiumsulfat  6ö3.  689 

Magnesiumhydrosilikat    593 

Magnetapparate    189. 

Mahlgang  1^5,  138 

—  Erwärmen  des    136 

—  Steinmaterial  des   1Ü6 

Majert    135. 
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Mamicb,  Thoms  und   43 

Mammutfilter   6Q2 

Mannane    45H 

Manganchlorid  ß£S 

Mangold    fiü 

Manicler   102 

Mannheimer,  Villermet  und    .  .  .  213 

Mannit   24 

Manschetten  254 

Manschettenpressen  255 

Maquenne   55 

Marchetti   £3. 

Marcille,  R.,  Bertainchand  und  .  .  103 

Marcs  43JJ 

Marschaus  250 

Margarin   6H8 

Margarinsäure   45 

Margarinschmelze  525 

Margosches    357,  3SQ 

und  Bräunlich  3JjQ 

- ,  Donath  und    582,  584 

Marie  46,  16. 

Marienbäder   526,  532 

Marquardt  SAU 

Marseiller  Pressen   251,  297 

Marsson   42 

Marun   673 

Marx,  E  222 

Maskelyne   £3 

Mastaing  de,  Thirion  und   ....  624 

Materne  529 

Matons  43fi 

Maudslay,  Henry   225,  254 

Maumene  128,  130 

Maurel  und  Prom   486 

Maurice  451 

Mauthner  und  Suida  62. 

Mayer    68.  422 

Mayer,  L   20 

Mechanischer  Rührer  621 

Mcdullinsäure    34 
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Renesse   fil 

Renowated  Butter  696 

Reservoirs   476,  iäQ 

Resinatfirnis  12Q_ 

Reuther,  C,  und  Reisert    .  .   174,  411 

— ,  E  555 

Reychler  und  F.  de  Wilde     ...  5Q 

Reye,  Ernst   663,  IM 

Rhodes,  J  584 

Richardson,  Irvine  und  Lundy  347, 351,  311 

Richmond  13Q 

Richter,  E.  F  341 

— ,  M.  M   35 

Richters   347,  38Q 

-  Wellenöl   35 

Rieck  533 

Rieder,  Zuber  und  5M 

Riedinger,  L.  A   114 

Riesclvorriehtung  152 

Rietschel  und  Henneberg    .  .  546,  548 

Riffelwalzen  2Ü3 

Rigolen  354 

Ringpressen   251,  233. 

Riesler  Beunat,  Pimont  und  .  .  .  418 


Ritthausen  456 

1  Ritthausen  und  Baumann    .  .  445,  448 

|  Ritsert    123,  126,  12Ü 

Rizin  443 

I  Ri/.inelaidinsäure  32,  aß 

Rizinolein   2£> 

|  Rizinolsäure  32,  51 

I  Rizinsäure  32,  58 

Rizinusöl,  lösliches  122 

Robbins,  W.  0  365. 

Roberts,  G.  J  538 

Robinson,  F.  und  Ed.  Cotbam    .  .  '257 

Rocca  682 

Roche,  Ch.  de  la  631 

!  Rochleder   Ell 

Rock,  A  618 

;  Rockwood,  D.  P.  und  B.  Moore  .  .  26 

Roedcr,  Eugen  702 

Römer  441 

Rösel,  Valentin  570 

Rößler  634 

Rohfaser  458 

—  Verdaulichkeitsgrad   4"n 

Rohfett  15,78,451 

—  Schneidmaschinen  für  ilil 

Verdaulichkeitsgrad   457 

Rohfettes,  Waschen  des  .  .  .  494,  435 

—  Zerkleinern  des  436 

—  Zermalmen  des  501 

—  Zerschneiden  des   433 

Rohprotein  455 

—  Berechnung  des  455 

—  Zusammensetzung  des    .  .  455.  451 

Romburgk   12 

Ronco,  E  613 

Ronczewski   £I0_ 

Rondel  le  Sueur   .  6D 

Ron  us,  Rupe,  —  und  Lötz  ....  41 
Rose,  B.  P.,  .1.  Clute  und  J.  M.  Au- 

bery   56Ü 

Roß,  J  531 

Rost   246 

Rotativsiebe  118 

—  Leistungsfähigkeit  der    ....  1SQ 

Roth,  H,   313 

Rotierende  Keilpresse  333 

Rotondi  115 
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Rntondis  Theorie   Uli 

Rotter,  M.  A.,  P.  Huth  und  .  .  .  102. 

Roubaix  de,  Stein,  Bergö  und    .  .  IQIi 

Hougier   6£1 

Rouselle,  N   IM 

Rubner   2ß 

Rübölraffination    631} 

Rückenmark   IE 

RUckenwäschc  513 

Rückstände  der  Naßschmelze  .  .  .  55il 

—  der  Pflanzenölfabrikation  143,  433,  436 

—  —  siehe  „Ölkuchen". 

—  Trockenschmelze   5_5_g. 

Rühlmann  20L  222.  225.  251,  254,  257, 

■261,  323,  330,  4M 

Rührwerk,  rotierendes   622 

Ruf.  G   55fl 

Ruftin   651,  ß25_ 

Ruffin,  Bang  und   6£& 

Rufy,  Bondzynski  und   123 

Ruggeri,  Tortelli  und   91 

Runge   lßß 

Rupe,  Ronus  und  Lötz   ±1 

Russin    131 

Ryn,  van    44Ü 


Saalmüller  

Saateinlagerung  

Saaten,  siehe  „Ölsaaten"  .... 

Saatkonservierung  

Saatmagazine   

—  Einrichtung  der  

Saatreinigung  durch  Windstrüme 
Saatreinigungsschnecken  .... 

Saat,  Schädlinge  der  

Saattrocknungsapparate  .... 
Saatwärmung   

—  Geschichtliches   

Saatwage,  automatische  .... 

Sachs,  Albert   

Sackfilter  

Sack,  OreßhofT  und  ...  .  43, 

Sägespäne   

Säulen   

Säureraffination  

—  Anlage  einer  

—  Arbeitsweise   


lhl 

149 

Ui2 
15j 


t;i 


iiii 
1Ü2 

231 
222. 
2:'3 
L^> 
3M 

..  Iii 
£11 
251 
635. 
63Ü 
631 


SäurerafHnation,    Einwirkungsdauer  631 
-  Entsäuerungsmittel  638 

—  Mischintensität  ß3_ä 

nach  Cogan  Hin 

—  Hall   641 

Mills  611 

Puscher  611 

—  Rückstände  der  640 

—  Säuremenge  631 

—  Stärke  der  Säure  636 

Temperatur  631 

—  Unschädlichmachen  der  Säurereste  63ft 

Säureschmelze  531 

Säuretolg  U3 

Säurezuführung,  Apparat  für  .  .  .  633 

Salaville  Jü5_ 

Salizylsäure  611 

Salpetersäure  -  Glyzerinester    ...  66 
Salpetersäure,  Verhalten  gegen  Fett- 
säuren   39 

Salpetrige  Säure,  Verhalten  gegen 

Fettsäuren   15 

Samarkandpresse   244.  700 

Sameneiweiß   5. 

Samenöle  139,  143 

Samen,  siehe  „Ölsaaten1". 

Samuelson  221^  251,  3QQ 

— ,  M.,  und  C.  Eskrett  3ÜQ 

Sanctis.  de   41 

Sander.  O  QR» 

Sandgehalt  der  Ölkuchen  .  .  .  .  Ififi 
Sanguinetti.  Bang  und  ....  415,  423 

— ,  C.  A  fifi3 

Sanza  347,  435,  431 

Sartori   657 

Sativinsäure   60 

Sauerstoff,  Verhalten  gegen  Fett- 
säuren   3js 

Sauertrieb  64Ü 

Saugfilter  601 

Saugrohre  ]_7_2 

Saure  Seifen  115,  llfi 

Saussure   123,  354 

Saytzetf  3^4^4^4^5^53,58,59, 

60,  130.  131 

— ,  AlexandrofT  und   53,  60 

Sburlatti,  de  Negri  und  2IA 
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Schaal   

145 

Schmelzapparat  nach  Rietschel  und 

Henneberg  

älii 

Schachtelpresse  

251, 

üir 

—  —  Scheffel  und  Schiel  .... 

filfi 

—  Vor-  und  Nachteile  der  .  . 

318 

 Seifert                           508,  531 

Schachtsohle  der  Silos  .... 

15Ü 

—  --  Venuleth  und  Ellenberger  . 

548 

Schädler  5,  152,  195.  225,  336,  346.  411. 

 Vöhl  

r>:u 

485,  493,  491», 

540, 

598 

 Wacker  

■523 

Schälmaschinen  

193 

 Wild  515,  hlä 

Scbalfejeff  

41 

Schmelzen  Uber  direktem  Feuer 

5ü4 

Scharling  

52 

—  der  Fette  

516 

 siehe  auch  „Fettscbmelze- 

Scheibenmilhlen   

214, 

21ü 

reien". 

Scheibler   

659 

Schmelzende  Alkalien,  Verhalten 

Scheu  

12 

3JZ 

Scheiks  

Kl  3 

570 

Scheithauer  

622, 

658 

Schmelze,  Trockenschmelze  mittels 

Schellcnberger  

22 

Dampf   509, 

514 

Schenke   

562, 

5li3 

8ii 

Schestakoff  und  Shukoflf  .  .  . 

5_L 

59 

—  Erhöhen  desselben  .  .    86,  695, 

705 

Scheurer-Kestner  

13Q 

sf. 

Scheven  und  Gößmann    .  .  . 

41 

—  der  Fettsäuren  

35 

Schiel,  Scheffel  und  

516 

Scbmid  

130 

Schill  und  Teilacker  .... 

6ss 

Schmidt  

162 

Schlagen,  siehe  „ölschlagenu. 

Schmidt,  E  

358 

Schlagkreuzmühle   

21£ 

Schmidt,  K  

599 

—  amerikanische  

>19 

Schmidt,  K.  H.  

5 

—  Vor-  und  Nachteile  der 

220 

Schmidt  und  Berendes   

41 

Schlagwerk   

195 

141 

Schleimstoffe  

79, 

458 

583 

Schleißner  

91 

598 

Schleppwalzen  

2ül 

Schneider,  Osk  

351 

Schleuderemuisoren  

631 

38ü 

Schleudermühlen  

211 

113 

Schliemann,  Boyen  und  .  .  . 

4  1 6 

221 

Schmelzapparat  für  Wasserschmelze 

527 

—  für  Rohfett  

497 

521 

2nfi 

~-  —  Digneff  

50? 

Schön   

48 

53Ji 

Scholl                              225,  485, 

561 

—  —  Flottmann  

511 

Schräder,  E.,  und  0.  Duncke    .  . 

tili 

—  —  Haas  

511 

Schraubenpresse  

24»; 

—  —  Hentschel  

521! 

Schraubenrührer   

tili 

—  —  Hesselbach   

508, 

5JÜ 

19.S 

510  1 

Schröder    4_7j 

1 66 

F.  X.  Miller  .... 

513,  511 

Schroeder,  Hänisch  und  

359 

Müller  «St  Co  

511 

— ,  M.,  W.  Grillo  und   

358 

 Otto  

512  , 

Schrötter   

348 

—  Pfützner   

519 

208 
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Schrotwalzwerk    208  | 

Schubaufgaben  22<j  , 

Schübler    92,   91  j 

Schüller,  W  Ü2Q_ 

Schüttelaufgabe   22Ü  | 

Schüttelsiebe  lfcü 

Schulze   fi9 

Schulze,  A  409 

Schulze,  B   28 

Schulze,  E,,  und  Merlis   L5 

Schulze,  E.,  und  A.  Reinecke  18,  1&  22 

Schulz,  Frühling  und  fin2 

Schuseil,  J.  0  G  521 

Schwann   195,  225 

Schwalb   47,  62,  Ü3 

Schwamborn  ItlL 

Schwarz  .  .  372,  547,  549,  555,  652 
Schwarz,  A.,  BLWulkan  und  .  .  .  475 

Schwefeläther  353. 

Schwefelbalsame  138.  i 

Schwelelfette   9_Q  j 

Schwefelgehalt  der  öle  und  Fette  80 

Schwefelkohlenstoff   348,  201  | 

Schwefelsäure,  Raffination  mittels  635 
Schwefelsäureraffination  nach  Cogan    611  , 

—  -  Hall  611 

 Mills  611  ! 

—  —  Puscher  611 

Schwefel,  Verhalten  gegen  Fettsäure  3  j 
Schweflige  Säure  als  Bleichmittel  681 

—  als  Extraktionsmittel     ....  358 

Schweiß   lfi 

Schweizer,  A  3Ü5 

Scollay,  G.  W  663  J 

Scott,  Müller  und  356 

Scott  und  Wolff  201 

Scourtins   241,  221  1 

Searle,  H.,  und  C.  Eskrett     .  241,  300 

Sebav.iusäure   60 

Sechskanter  178,  119 

Sechswalzenstuhl  208 

Seil»el  mi 

Seidel   652,  689 

Seidler  und  Stiepel  6Ü 

Seilen    36,  lül 

—  Alkali-  111 

—  allgemeine  Eigenschaften  .  .  .  LH 


Seifen,  Ammoniak-  LH 

—  basische   115,  116 

—  Blei-  Iii 

Seifenfabrikation  IIS 

Seifenlösung,  Dissoziation  ....  115 
Seifen,  Lithium-  LH 

—  see  wasserlösliche  1 10 

—  saure   115,  LL6 

—  Siedepunkterhöhung  des 

Wassers  durch  Seife  Iii 

—  Verhalten  gegen  Salze  109,  110,  LL3. 

—  wasserunlösliche  Iii 

Seifert   508,  531 

Seiherhut  262 

Seiherpressenbatterie  ....  275,  281 
Seiherpressen,  Compoundpressen    .  285 

—  Drehpressen    283,  221 

—  Füllpressen  218 

—  für  Oliven  262 

--  Geschichtliches  2fil 

—  mit  fahrbaren  Seihern    ....  212 

—  mit  fixem  V  ortisch   211 

—  Preßseiher   21Ü2 

—  Seiherwagen   229 

—  Vor-  und  Nachteile  2SS 

Seiher,  siehe  „Freßseiher". 

Seiherwagen  219 

Selbstentzündung  der  Öle  .  .  117,  L21 

Selbstklärung   591 

Selby,  G.  E  3Ü1 

Seilers   252 

Sellnick  201 

Seltsam   347,  379,  121 

Senkowski  49 

Separationsgruben   496 

Separatoren   585,  630 

Separator  von  Hencke   609 

Sesamin   29 

Sestini   350 

Sequelin  6ü8 

Seyferth     .  .    346,  410,  411,  434,  583 

Shanton,  A.  R  113 

Shaw,  G.  W.  135 

Sherman   L3Ü 

—  C,  und  J.  F.  Snell   93 

Sbukoff  und  Schestakoff  ...  51,  59 
Siebapparate  128 
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Siebschnecke   

IM 

Speicher,  kombinierte  .... 

15« 

Siebzylinder  

m 

—  Boden-   

lfil 

Siedepunkt  der  Fettsäuren 

.  .  äi 

—  siehe  auch  „Bodenspeicher" 

und 

Siegel  

„Silo". 

Sielwässer  

.  Mä 

Spencer,  .1.,  und  C.  B.  Lotherington 

5HO 

Sigmund   

.  10i 

Spetie,  Fred.  Vikt  

702 

Sikkative  

120 

Spezifisches  Gewicht  der  Fettsä 

uren 

3ä 

Silikatpulver  

660.  UM 

—  Trocknen  des  

662 

Spieckermann   

44  't 

Siloanlagen   

IM 

Spindelpressen  

248 

Silo,  Beschaffenheit  der  Wände 

.  IM 

Spindler  

474 

—  Krankenzelle  

IM 

Spind  1er  &  Staut  z  

237, 

—  Schaohtsohle  des  .... 

IM 

Spiritus  pyroaceticus  .... 

dLA 

—  siehe  auch  „Speicher". 

Spitz,  11  

JA1 

—  Unterbau  der  

IM 

Spodium   

657 

—  Ventilieren  der  

IM 

Spontanemulsion  

äl 

Vor-  und  Nachteile  der 

.  .  IM 

Spritzwäsche  

:>73 

—  Zellenform  der  

IM 

m 

Simonis  und  Coffin  

Stabseiher  

267 

.  .  m 

Stachelwalzen  

2U3 

Sinclair  

IM 

Stärkekörner   . 

i 

Sinety   

Uli 

Stärkemehl   

4 '»8 

am 

Stahl  

613 

-  .T.,  und  M.  W.  Jüdell   .  . 

.  .  Mi 

Stahlschmidt,  Landolt  und  .  . 

,~>T;> 

Sinigrin  

443 

4iu; 

Sjelo  Jasrieäch  

fiiil 

Stampfwerk  

IM 

Skala  

.  .  AI 

Standard  oil  Comp  

LH 

Standöle  

Sä 

Skrimprozeß  

120. 

Stange,  Holde  und  

ZI 

Smeaton  

223 

Stanley,  J.  C.  W  

52:., 

670 

Smith,  A.,  und  Field  .... 

660 

Stanley,  IL  Headlington    .  . 

693 

—  Chittenden  und  

,   .  13 

Staß   

105 

—  G.,  und  Sons  

M2 

—  IL  F.,  W.  Walker  und  . 

.  .  3DX> 

7Ü 

Snell,  J.  F.,  C.  Sherman  und 

.  .  23 

Stearinindustrie   

USl 

Soda  

638 

Stearinsäure  

3L  11 

Soler,  J..  y  Vila  und  E.  J. 

J. 

Stcarinsäure-Cetylester    .  .  . 

~^ 

Baptiste   

6M 

—  -Cholesterinester  

m 

Soltsien  

Iii 

—  -Isocholesterinester  .  .  .  . 

Sommer  

137 

Stearopalmitoolein   

i_L 

Soubeiran  

3M 

51Ü 

.  .  m 

Stein,  Berge  und  de  Houbaix 

1Q5 

Soxhlet  22 

,  28.  li>0 

i  Steinmüller,  L.  und  C.    .  .  . 

12fi 

Späth  

12J 

1  Steins  Kohlendeckel     .  .  .  . 

511 

Spampani  und  Daddi  .... 

•Jö,  Ifil 

m 

lß 

m 
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Stephan   513 

Stephenson    685 

Stern,  iL   660. 

Stern,  Kratft  und    llü 

Sterudipalmitin   II 

Sterriker,  .T   300. 

Sterry,  A.  C. ,  F.  Lamb,  —  und 

G.  Furdred    661 

Stickstoffreie  Extraktstoffe  .  .  .  .  45£ 

— ,  Vcrdauüehkeitsgrad   4Ü8_ 

Stiepel  110,  117,  512 

— ,  Seidler  und   C84 

Stillniann  und  0.  Neill   42 

Stolibers,  iL  F   623 

Stoppani,  Greiner  und   M 

Storey-Wheelwright,  Vh   55$ 

Stoßaufgaben    220 

Streitz    5<>9 

Strippelmann,  L   351 

Strohmer  und  Meißl    28. 

StUrke    46,  17,  56,  63,  ül 

Stuntwiische   513. 

Sudd.s,  Barker  und  Atkins    .  .  .  213 

Suida,  Liechti  und  1 30,  LH 

Suida,  Mauthner  und   62 

Suinter   575 

Sulfurüle    273,  135 

Superoxydiertes  Leinöl   118. 

Sweet,  Ch.  E   103 

Tack,  Noppel,  Groschc  und  .  .  .  599. 

Talenzeff   IS 

Talgkerzen    112 

Talgschmelze,  amtliche  Vorschriften  540 
Talgschmelze,  siehe  „Fettschmelze' . 

— ,  Leipziger   565 

Taririnsäuio  32.  51 

Tarpetum   L92 

Tarpetus    191 

Taylor- Presse    3l£ 

Telfairasäure  32.  51 

Teilacker,  Schill  und  

Terne,  Ii   522 

Terpene   651 

Terre  ä  foulon   661 

Tessie  du  Mottay,  L.  Krallt  und  .  612 

Tetra   351 


Tetrachlorkohlenstoff   356. 

Tetrachlormethan   35j> 

Tetrahydroxystearinsäure     ....  6Ü 

Thaker.  K.  P   3111 

Theis,  W   262 

Thenard,  L.  J   621 

Theobrominsäure   Iii 

Theodor.  Rieh   Uli 

Theophilus    112 

Therapinsaure  32,  513 

Thibaut  und  Doumer  

Thiel,  C   312 

Thirion  und  de  Mastaing    ....  621 

Thomassen,  v   599 

Thompson   13 

Thompson  und  Crawford     ....  339 

— .  Wright  und    113 

Thoms  und  Mamieh   13 

Thomson  und  Ballantyne    ....  130 

Thorpe   Th 

Thum   112 

Tichenor    6112 

Tierces   119 

Tierfette                                 140,  4911 

—  Geschichtliches    HO 

—  Gewinnung  der    .  143,  490,  7u2,  703 

—  siehe  auch  „Fette*. 

—  Versand  der    5iü> 

Tierische  Öle,  siehe  „Tierlette". 

Tierkohle   651 

Tiglinsäure   31,  11 

Tilghmann   1Ü1 

Ti8sier    50 

Tissot   HO 

Töpfererde   661 

Tomlinsen  und  ("arter   91 

Ton   tili 

Tonerdeartige  Entfärbungsmittel  6 60 

Tonerdehydrate   92 

Tonerdeailikate   92 

Tong  und  Wood   599 

Torelli.  Enea                           262,  21* 

Torf                                      593.  6Ji 

Torta   436 

Tortelli   52 

Tortelli  und  Kuggcri  46,  91 

Tourtes   136 


Hefter,  Technologie  der  Fette.  L 
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Toxine    5fil 

Trane   3 

Tranuin,  L.  1)   323 

Transmissionspumpen   3^5 

Transportbänder   Iß4 

—  Abwurfvorrichtung   lüfi 

Form  der  Leitrollen   lfiü 

—  Gurtenmaterial    lfifi 

—  Leistungsfähigkeit   lfiü 


—  Vor-  und  Nachteile  der  .  .  .  167 
Transportgurten  siehe  „Transport- 


bänder". 

Transport,  pneumatischer    ....  122 

Transportschnecken   lfil 

—  Ausführung   1£2 

—  Leistungsfähigkeit   Ifi2 

—  Vor-  und  Nachteile  der  ....  1£4 

Transportspirale    1£3 

Transportvorrichtungen    .....  lül! 

—  kontinuierliche   1£Q_ 

Traumann,  Rud   2118 

Trenn,  A.  L   513 

Trent   114 

Treviranus   250. 

Triarachin   15 

Tribrassidin    Iß 

Tributyrin   14 

Tricerotin   15 

Trichlormethan   355 

Trierucin   Iß 

Trieurbatterie    IM 

Trieure   lfitt 

Triglyzeride  60.  14 

—  gemischte   14 

—  normale   14 

—  Synthese  der   144 

Trihydroxystearinsäurc    fiQ 

Trikaprin    14 

Trikaproin   14 

Trikaprvlin   14 

Trilauriu   15 

Trimelissin   Iß 

Trimyristin    25 

Trinitroglyzerin   fifi 

Triolein   Iß 

Tripalmitin    15 

Tririzinolein   Iß 


Tristearin  

...  72,  Iii 

Trockene  Destillation 

Hl 

—  Extraktion  

r»£4 

Trockenschmelze    .  .  .  . 

5"4 

—  mittels  Heißluft 

515 

—  mit  Heißwasser    .  .  . 

51 S 

Trocknende  Öle     .  .  .  . 

Uli 

III 

—  —  Beschleunigung  desselben 

1*>n 

—  der  Ölsaat  

.  .  237. 

3Ü3 

Trogpresse  nach  Bodmer  . 

—  nach  Ehrhardt  .  .  .  . 

' 

.  .  251, 

43fi 

2S 

Türkischrotöl  

57,  133, 

liil 

Tufts,  Hill  und  

lü 

Turney,  F.  N  

584 

Tuschfabrikation    .  .  .  . 

22 

Twitchell  

.  .  .  54. 

lo'> 

überhitzte  Fette  .... 

....  ai 

....  ßüfi 

Übermangansaures  Kali 

....  H7S 

Uhland   

.  .  .  .  4£5 

.  .  .  .  fi£5 

Ulrich  und  Pommerhanz  . 

.  .  .  .  34 

Ulzer  

....  II 

.  .  .  .  mi 

Umschmetzen  des  Wachses 

...  144 

.  .  .  .  625 

Unterkältung  

....  fil 

,  hl  12 

Urbain   

.  .  340,  351 

Utz  

.  .  .  97,  aa 

Vakuumfilter  

.  .  .  .  m 

....  511 

Valenta  

....  sä 

Vallerv  

.  .  .  .  Ii5 

Vaughan  Harley  .... 

....  ->•; 

Vegetabilische  ÖIo,  siehe 

„Fette", 

-Öleu  und  »Pflanzenöle" 

Velsen  v.,  Partheil  und 

....  12 
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Ventilator ,    siehe  „Saatreinigung 

rm 

durch  Windströme". 

Vöhl    .  .  347,  351,  377,  534,  538,  &JJ 

Venuleth  und  Ellenberaer  546.  54S, 

551 

Voigt  

631 

Verbert,  Daudenart  und  

576 

Voigtländer   9T± 

560 

Verbrennungswärme  der  Fette  .  . 

93. 

Voit,  B.  v  

22 

Verbrennung  übelriechender  Gase  . 

fhiü 

-  E  

21 

Verdaulichkeit  der  Extraktivstoffe  . 

458 

—  E.,  und  Lehmann  

m 

459 

—  J.  M  

221 

—  des  Rohfettes  

457 

Volkmar,  Uänig  und  Reinhard  .  . 

421 

—  des  Rohproteins  

456 

Volney,  C.  W  

2fi 

Verdaulichkeitsgrad  

4M 

Vor-  und  Ausdrückapparate    .  .  . 

272 

Verdaulichkeitskoeftizienten    .  .  . 

457 

Vordrückapparate   275, 

216 

Verderben  des  Fettgewebes    .  .  . 

an 

494 

Vorpressen   

215 

Verschimmeln  der  Ölkuchen   .  443. 

IAA 

108 

Vorseifbares  Mineralöl   

HI 

Voulalas  

700 

Verseifung  mittels  Alkalikarbonate 

111 

—  mittels  alkohol.  Alkali  .... 

LLÜ 

Wachsarten,  Gewinnung  der  .  144,  568. 

—  Aussalzen   

KW) 

Wachsbildung  im  Tierkörper  .  .  . 

21 

—  Emulsions-  

108 

Wachs,  Definition  des  Begriffes 

2 

-  kalte  

ms 

Wachse,  Aussehen  

öl 

—  mittels  Erdalkalien   

ins 

18 

—  —  Lauge   

im 

3Q 

—  —  Schwefelalkalien  

lll 

—  Bildung  der  —  in  der  Pflanzen- 

— nach  TTenriques  

LLÜ 

zelle   

211 

—  notwendiger  Alkaliüberschuß  . 

101) 

—  Chemismus  der  

71 

—  Vorsieden   

108 

—  Eigenschaften  der  71,  81 

Versuchsstationen,  doutsche    .  461, 

462 

113. 

Verteilungskörper   

■AM 

81 

Verteilungsrohre  

632 

141 

Vertikale  Pressen   

243 

ai 

Verwertung  der  Ölkuchen  .... 

4^ 

590 

Viallis   

!i5ji 

—  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt 

85 

Vibrans   

5ü2 

—  spezifisches  Gewicht  

83. 

Vierfachchlorkohlenstoff  

H56 

81 

Villejeau,  J.  Regnault  und    .  .  . 

358 

 gegen  Reagenzien  .... 

81 

Villepoix,  Bonnaterre  und  de     .  . 

597 

—  Verseifung  derselben  .... 

113 

Villermet  und  Mannheimer     .  .  . 

5  7  3 

141 

Villon                     435.  635,  674, 

—  Vorkommen  in  der  Natur  4^  16, 22  u.  ff. 

569 

355 

523 

Viskosität  der  Öle  und  Fette    .  . 

81 

114. 

Visser,  de  35,  44 

Wägevorrichtungen,  automatische  . 

111 

Vitalis   

464. 

Wärmerbatterien  

213 

Völtz   560, 

5fi2 

Wärmersystem  mit  3  Pfannen   .  . 

233 

Votrellus,  T.  C   364. 

544 

Wärmpfannen  

221 

221 

—  siehe  auch  n Dampfwärmapparate". 

47* 


ed  by  Google 
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Wärmpfannen,  holländische    .  .  . 

225 

26 

Wärraung  mit  Dampf  

'2'2f> 

Watt  

tili 

224. 

Watteberg,        W.  Henneberg  und 

225. 

E.  Kern  

28 

M  1  W                                 V  %                                                                           a  r\  mm         a   m  m 

611 

Way  

564 

Waiden   . 

6Ü 

Weber  &  Co  

387 

Walitzky  

69 

13H 

Walkerde                         592,  614, 

Ü61 

52 

Walker,  WM  und  IL  F.  Smith  .  . 

» ' 

Wegelin  und  Hübner  .... 

308. 

4<>1 

Walkfett   

512 

Weigelt,  Curt  

525, 

54.S 

—  Gewinnung  von  

574 

108 

—  siehe  auch  „Wollfett". 

689 

618 

Weiß,  G.  H  

894 

Walrat  

Hl! 

Weiske  

563 

Walter,  E  

5ü2 

Wellenberuhigung  durch  Öle  . 

91 

Walzen,  Erwärmung  der  .... 

204 

35. 

Walzengeschwindigkeit  

203 

364 

Walzen,  gezahnte   

204 

Wellstein,  J.,  und  B.  Birkenheuer 

383 

Walzen,  Glatt-  

2Ü3 

Wenski,  W.  W   408, 

545, 

621 

204 

5ül 

204 

Werg  

611 

203 

Wert  Verhältnis  der  Nährstoffe 

460, 

461 

—  Stachel-   

202 

Westphal  

68 

Walzenstühle,  siehe  „Walzwerk". 

511 

213 

Whitelaw  

109, 

111 

'.Tu  > 

Whitbam,  J  

301 

—  Beschicken  der  

205 

Wiek  

251 

—  Prinzip  derselben  

■'Mi 

Wider,  P  

598 

—  Riemenführung  der   

205 

Wiehe   

154, 

485 

204 

Wieberg  

563 

—  Zahntrieb  der  

204 

485 

Wanklyn  und  Fox  

68 

Wiederbelebung   des  Bleichmittels 

661 

Want,  van  der,  und  Geitel    .  .  . 

59 

Wiedergewinnung  des  Fettes 

aus 

Wanngepreßte  Öle  

222 

Bleichmitteln  

95 

Wiglow,  Krafft  und  

llü 

131 

Wild,  A.  J olles  und  L.  .  .  . 

618 

Wartenberg,  Connstein,  Iloyer  und 

Wild,  E  

•11 

107, 

112 

Wilde,  P.  de,  und  Reychler 

hll 

122 

Wild,  Peter  

515, 

älfi 

Waschelement  

630 

Wilkinson,  J.,  J.  M.  Paton  und 

am 

628 

Williamson  

>V  aachmaschine  für  Hltertücher 

612 

Will  und  Reimer  52,  TL  13 

Wasser  in  Ölen  und  Fetten  .  .  . 

19 

Wilm,  Würtz  und  

686 

521 

Wilson   

102 

Wasserstoffsuperoxyd   ....  674, 

692 

Wilson,  E.  S  

679 

Wasserstoff,  Verhalten  gegen  Fett- 

UM 

säuren   

38 

626 
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Windkessel,  siehe  auch  „Akkumula- 


toren". 

Windreinigungsmaschinen    ....  187 

Wingtield,  J.  H   qSI 

Winter   661 

Wiuternitz   121 

Wippe   ]M 

—  Vor-  und  Nachteile   1Q8 

Wise,    IL  St..    E.  B.  Aspinall, 

R.  W.  Hoar  und   632 

Wislicki,  F   [>S4 

Witoshenz   l2M 

Wittmack   iM 

Wühler   m 

Wolff                            130.  45^  ißh 

Wolff,  Scott  und   IÜ1 

Wollfett   512 

Wollfettgewinnung   524 

—  Basisches  Verfahren   iilA 

—  mittels  Chlorcalcium   526. 

—  Extraktion   »83  I 

—  Kalk   524 

—  nach  Braun   582 

 Graff   ÜIB 

—  Griffin   582 

— -  Klee  wein   581 

—  Langl>eck   589 

—  Neumann   577  ' 

—  Schwamborn   571)  ! 

—  Vial   581 

—  Vöhl   526 

—  Saures  Verfahren   523 

Wollspickmittel   Ü2 

Wollspicköle   III 

Wollwaschmittel   573 

Wollwaschwasser   523 

Wood,  Tong  und   im 

Wright  Alder    .  .  .  99.  101.  104.  LLQ 

Wright  und  Thompson   113 

Wrigley,  IL  F   351 

Wunsch.  W   585 

Würfelplatte   302 

Wurtz   11 

Wurtz  und  Wilm   686 


Wüstenberg,  B.  W   fiiil 

Wattich   244 

Wulkan.  E.   425 

Wulkan,  IL  und  A.  Schwarz  .  .  .  415. 

Wurster,  Kasimir   221 

Wursters  Zerfaserer   221 

Yaryan,  IL  T  422 

Zaloziecki  659 

Zatzek    4fi 

Zelinsky   146 

Zellgewebe    19. 

Zellulose   458 

Zell,  Wilh  539 

Zentrifugalemulsor   9J_j  628 

Zentrifugalextraktoren   AÜÜ 

Zeutrifugalmischer  von  Haubold  .  631 
Zentrifugalseparatoren     ...     9^  630 

Zentrifugalsichter  180 

Zentrifugen  618 

—  Explosion  der  tili' 

Zentrifugieren  143,  4Üj 

—  von  Ölen  103. 

—  von  Oliven  201 

Zerfaserer  221 

Zerkleinern  von  Fischen  503 

 Knochen   5_0_3 

 Ölsaat    194.  363 

 Roh  fett  436 

Zerkleinerungsmaschine  für  Rohfett  438 
Zerkleinerungsvorrichtungen    .  .  .  134 

Zink.  Amthor  und   20.  26 

Zink,  ,1   475,  416 

Zinke   61 

Zisternen  476 

— ,  verglaste  411 

Zisternenwaggons     .  .  .  478,  480,  202 

Zuber  und  Rieder   584 

Zuckerarten  458 

Zuführen  der  Rafhnationsnussigkeit  632 

Zuntz   26,  562 

Zsigmondy,  Benedikt  und  ....  68 
Zylinderbohrapparate  253 
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